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El presente proyecto se divide en un estudio de mercado, técnico, legal y financiero 
con la finalidad de analizar la viabilidad técnica y financiera y así implementar una 
empresa que está destinada a la producción y comercialización de cupcake dándole como 
valor agregado los granos andinos e innovando con diseños personalizados en la localidad 
de Arequipa. 
En el estudio de mercado se analizara el perfil del consumidor, la segmentación del 
mercado, proyección de la oferta y demanda. 
En el estudio técnico se determinara la localización, la infraestructura y los equipos 
necesarios para la elaboración del cupcake.  
En el estudio legal se establece los requisitos legales, el tipo de sociedad, la 
estructura organizacional del proyecto (salarios básicos, administrativos y mano de obra).  
Estudio económico se definirá los presupuestos desarrollando estados financieros, 
también analizaremos los indicadores económicos con el VAN, TIR y el periodo de 
recuperación de la inversión. 
La idea de la creación de la empresa Muxsa es integrar los granos andinos 
resaltando su valor y beneficios de la Quinua y así fomentar los hábitos de la alimentación 





The current Project is divided into a technical, legal and financial study of the 
market with the aim to analyze the technical and financial viability and thus implement a 
company that is dedicated to the production and commercialization of cupcake, giving it as 
an aggregate value the Andean grains and innovate with personalized designs in the city of 
Arequipa. 
The market study will analyze the consumer’s profile along with market 
segmentation, and the projection of offer and demand. 
The market study will determine the location, infrastructure and the necessary 
equipment needed to make cupcakes. 
In the legal study, the legal requirements are established, the type of society, 
organizational study of the project (basic salaries, administrative tasks and labor). 
The economic study will define the budgets by developing financial statuses, as 
well as the economic indicators with the VAN, TIR and the investment recovery period. 
The idea for the creation of Muxsa company is to integrate the Andean grains by 
highlighting their value and the benefits of Quinua and thereby foment a healthy and 
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En los últimos años el consumidor ha ido cambiando sus necesidades, es por ello que las 
empresas están en constante cambio y establecen ventajas competitivas que les permita tener 
presencia en el mercado, de esa manera se preparan para este nuevo mundo. 
 En un mundo tan globalizado es importante que las empresas incluyan la tecnología, 
donde permita al consumidor interactuar con los productos, donde pueda ver la variedad, estilos, 
calidad de los diferentes productos y servicios que se ofrecen y pueda adquirirlo haciendo un 
simple clic. 
Arequipa es la segunda ciudad más importante del Perú y tiene posibilidades de 
crecimiento económico por la diversidad de productos y su población que alberga; además ha ido 
incrementando nuevos modelos de negocio donde la innovación y la tecnología van de la mano. 
Es por ello que en Arequipa existe tres modalidades de ventas por internet, la primera 
modalidad es para empresas que tienen páginas de internet con un carrito de compras que sirve para 
generar pedidos. 
La segunda modalidad es para empresas que no tienen páginas web con carrito de compra y 
solo realizan ventas por redes sociales o vía telefónica. 
Por ultimo; la tercera modalidad se da por medio de un aplicativo móvil. 
Dado este análisis presentamos un proyecto innovador que va con la vanguardia 




GENERALIDADES DEL PROYECTO 
1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
Problema 
Falta de utilización de granos andinos en reposterías y pastelerías (cupcake) en la 
provincia de Arequipa. 
Descripción del problema 
La población Arequipeña en los últimos 10 años está siendo afectada por nuevas 
enfermedades como sobrepeso, obesidad, triglicérido alto, diabetes entre otras; esto es 
debido a una deficiente información nutricional y a unos hábitos alimenticios inadecuados. 
Frecuentemente las personas están teniendo una vida sedentaria debido a que 
priorizan su trabajo y estudios dejando de lado su alimentación. Muchos de nosotros 
dejamos de lado el desayuno, almuerzo y cena y preferimos remplazándolos por alimentos 
que carecen de nutrientes, las llamadas comida al paso como (sándwiches, pasteles, 
galletas, chocolates, gaseosas). 
Es por ello que en estos últimos años se han incrementado estas enfermedades y por 
tal razón es que muchas personas no conocen alimentos nutritivos como son los granos 
andinos (quinua) que tiene gran cantidad de nutrientes naturales  
1.2 JUSTIFICACIÓN  
El presente plan de negocio tiene la finalidad de que la población Arequipeña tenga 
variedad de pastelillos nutritivos (cupcake) y exista el hábito de consumo de la Quinua; 
pues este es muy beneficioso para el cuidado de nuestra salud y como actualmente existe 
una tendencia por parte de las personas de cuidar su salud que mejor que con el producto 





Pondremos en práctica los conocimientos universitarios y la experiencia que se ira 
adquiriendo en desarrollo de este negocio. 
Se pretende implementar un negocio local en la ciudad de Arequipa la que 
permitirá motivar, promover el consumo de granos andinos (quinua) trayendo un beneficio 
a la sociedad, estos pastelillos fomentaran una nueva tendencia de comer un dulce de una 
forma saludable.  
Justificación social: 
En los últimos años los estilos de vida han cambiado, pretendemos que los 
progresistas y modernistas puedan adquirir nuestro producto de cupcake a base de quinua 
para que pueda mejorar su alimentación. 
La creación de este proyecto pretende concientizar a la población Arequipeña la 
importancia de comer saludable; es por ello que nos comprometemos en crear y distribuir 
productos innovadores (cupcake quinua) no utilizando preservantes ni gluten de tal forma 
que la población Arequipeña podrá disfrutar cupcake de una forma saludable. 
Justificación práctica: 
La población Arequipeña sigue conservando arraigadamente algunos productos de 
forma tradicional como por ejemplo los alfajores; nuestro plan de negocio pretende 
cautivar a esta población dándole un valor agregado (beneficios de la quinua). 
Pretendemos manejar nuestros costos para optimizar el valor de venta de nuestro 







1.3 OBJETIVOS  
1.3.1 Objetivo general  
Determinar la viabilidad de mercado, técnica, organizacional-legal, y económico-
financiero para la producción y comercialización de cupcake de Quinua en la provincia de 
Arequipa 2017. 
1.3.2 Objetivo especifico 
 Realizar un estudio de mercado para determinar la oferta, demanda y 
marketing mix que permita conocer las necesidades de nuestro público. 
 Realizar un estudio técnico que nos permita la optimización del tamaño 
de la planta. 
 Establecer la estructura organizacional indicando nuestra la filosofía, 
organigrama y manual de organización de funciones. 
 Desarrollar estudio económico-financiero que determine y evalúe la 
viabilidad del proyecto  
1.4 DELIMITACION DEL PROBLEMA  
1.4.1 Delimitación espacial: 
Nuestro proyecto se realizó en la provincia y departamento de Arequipa, 
considerando sus 29 distritos, los cuales detallamos a continuación: 
 Arequipa (Cercado) 
 Alto Selva Alegre 
 Cayma 
 Cerro Colorado 
 Characato 
 Chiguata 
 Jacobo Hunter 
 La Joya 
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 San Juan de Siguas 
 San Juan de Tarucani 
 Santa Isabel de Siguas 








 José Luis Bustamante y Rivero 
Los aspectos puntuales del presente proyecto están referidos al consumo de 
pastelillos (Cupcake), conservando el cuidado de la salud y una alimentación saludable. 
1.4.2 Delimitación tiempo: 
Nuestro proyecto se realizará en los meses noviembre 2016 a abril 2017. 
1.4.3 Temático: 
La viabilidad de nuestro proyecto es crear una empresa destinada a la producción, 




1.5 METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN/PROYECTO 
1.5.1 Tipo de investigación 
Para nuestro proyecto utilizaremos una investigación descriptiva – de tipo cuali-
cuantitativa utilizando fuentes primarias y secundarias de información. 
Nuestro objetivo principal es determinar la viabilidad de mercado, técnica, 
organizacional-legal, y económico-financiero para la producción y comercialización de 
cupcake de quinua en la provincia de Arequipa 2017. 
1.5.2 Población 
Según (Arias, 2006) “la población es  un conjunto  finito o infinito que tiene  
características  y elementos  comunes  que será delimitada  por el problema  y objetivos  de  
estudio. 
De tal forma la población de nuestro proyecto comprende los habitantes de la 
provincia de Arequipa. 
Según los datos del Instituto Nacional de Estadísticas (INEI) el total de personas de 
la provincia de Arequipa son 860,752 habitantes aproximadamente. 
1.5.3 Muestra 
Según  (Tamayo M. T., 2004) indica  “ la muestra es  una pequeña  parte  de una 
totalidad  donde  indica las  características  primordiales”. 
Por lo tanto, la muestra que se determinará para la elaboración de nuestro estudio 
de mercado será personas de la provincia de Arequipa de diferentes distritos y edades. 
Las encuestas se realizaron en centros comerciales y en el centro histórico: 
-Mall aventura Plaza, (distrito Paucarpata). 
-Parque Lambramani. (Distrito Cercado). 
-Real Plaza (distrito Cayma). 
-Aventura Mall Plaza (distrito Cayma). 
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-Plaza Vea (distrito Cercado). 
-Supermercado Kosto (distrito Yanahuara) 
-Mercado San Camilo (distrito Cercado). 
-Mercado Feria del Altiplano (distrito Miraflores). 
-Mercado Avelino Cáceres (distrito J. L. B. y Rivero). 
-Arequipa Center (distrito Cerro Colorado) 
-Centro Histórico de Arequipa (Plaza de Armas distrito Cercado). 
Fórmula para el cálculo de la muestra en poblaciones infinitas según Laura Fisher: 
 
Figura 01. Fórmula para hallar muestra 
En donde: 
Z=Nivel de confianza (95%)=1.96 
P=Probabilidad de éxito o proporción esperada (50/100=0.5) 
Q=Probabilidad de Fracaso (50/100=0.50) 
D=Precisión (error máximo admisible en términos de proporción). 
Z= (95%)    P= 0.5  
q=0.5    d=0.05 (5%) 
n= ((1.96)2X0.5X0.5) /0.05 
N=384 




1.5.4 Técnica e instrumento para la recolección de datos 
Para la presente investigación, se utilizará las siguientes técnicas e instrumentos, los 
cuales nos ayudaran a identificar los objetivos propuestos, es así que se desarrollara lo 
siguiente: 
Tabla 01. Recolección de datos 
TÉCNICA INSTRUMENTOS 




La recolección de datos utilizada será de dos maneras; la primera mediante una 
entrevista la cual se realizará en puntos de venta donde se expenda cupcake y el segundo 
será el cuestionario dirigido a la población objetivo y que nos permitirá recabar la 
información de manera directa.  
Los resultados de ambas encuestas nos brindarán información para analizar, 




2. MARCO TEÓRICO 
 
2.1 MARCO REFERENCIAL 
A través de la Guía de Negocios e Inversión en el Perú, se precisó que los sectores 
que contribuyeron con el dinamismo en Arequipa fueron servicios de manufactura y 
comercio. 
La consultora destaco el potencial de crecimiento de Arequipa, entre 5% y 5,5% 
´para el año 2015 y el 2016. (Pantigoso, 2015) 
Es por ello que tras este crecimiento se segmento la población en clases o nivel 
socioeconómico, tenemos a la clase media tradicional, que son familias con antecedentes 
citadinos. 
La clase media, que es mayormente de origen migrante y generalmente vive en la 
periferia de la ciudad. (Arellano, 2015) 
Arellano separa 6 estilos de vida los proactivos, afortunados, progresistas, 
modernas; adaptados, conservadoras y modestos. (Arellano, Estilos de vida, 2012) 
Cada día existen más peruanos emprendedores que utilizan redes sociales y la 
tecnología. Arequipa le ha permitido posicionar sus productos en la plataformas 
electrónicas, hay mucho know- how tecnológico, y de ello se apoyado muchas start-up 
(Hospina, 2014) 
2.2 MARCO CONCEPTUAL 
Definición cupcake: (significa pastel en o de taza) 
Es un pequeño pastelillo destinado para una persona, y que es cocinada en un 





Quinua o quinoa 
Es una planta autóctona de los Andes, utilizada como alimento desde hace más de 
5000 años, su origen es en los valles de la Zona Andina, la mayor variabilidad se encuentra 
a orillas del Lago Titicaca (Peralta, 2011) 
Cuenta con los siguientes beneficios según  
 La quinua cuenta con muchas propiedades y grasas que no son insaturadas. 
 Tiene presencia de omega 6 y omega 3 
 Tiene alto nivel de fibra. 
 La quinua cuenta con potasio, magnesio, calcio, fosforo, hierro y zinc también 
cuenta con vitaminas como complejo B y vitamina E. 
 La quinua no tiene gluten lo que permite utilizarse como un cereal para una 
beneficiosa dieta. 
 Ayuda a controlar el colesterol ya que contiene tiene fibra y lípidos 
insaturados. 
 Contribuye a revertir el estreñimiento  
(Gottau, 2013) 
Viabilidad 
Consiste recopilar, analizar y evaluar información con el objetico de constituir o no 
una empresa, o ampliarla en base al rendimiento económico.  (Barranga, 2012) 
Factibilidad 
Es la accesibilidad de los recursos para llevar a cabo un proyecto y lograr los 






Prueba de factibilidad del proyecto.  (Delgado, 2016) 
Rentabilidad 
Es la obtención de ganancias como resultado de una actividad. 
TIR (Tasa interna de retorno) 
Esta es utilizada en el presupuesto de capital para comparar y medir la rentabilidad. 
La palabra “interno” se refiere a que el cálculo no incorpora factores externos (inflación).  
(Fianciera E. ) 
VAN (Valor actual neto) 
Determina la valoración de una inversión en función a la diferencia entre el valor 
actualizado de los cobros derivados de la inversión y todos los pagos actualizados 
originados por la misma a lo largo del plazo de inversión. (Villada, 2014) 
Calidad y productividad 
Los conceptos de calidad y de gestión han evolucionado, ya no basta producir de 
acuerdo a normas técnicas sino, producir de acuerdo a lo que el cliente necesita. 
De acuerdo al estudio que realizo J. Juran indica que la “Calidad es adecuación al 
uso” [Juran, 1974] P.25 
Empresa  
Es una entidad o unidad económica que, mediante la organización de elementos 
humanos, materiales, técnicos y financieros brinda bienes y/o servicios para satisfacer las 
necesidades de la sociedad con fines lucrativos (Casa nueva , 2011) 
Clasificación de la empresa 
Según su dimensión 
 Micro empresa: si posee 10 o menos trabajadores.  
 Pequeña empresa: si tiene un número entre 11 y 50 trabajadores.  
 Mediana empresa: si tiene un número entre 51 y 250 trabajadores.  
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 Gran empresa: si posee más de 250 trabajadores.  
 Mega empresa: si posee ventas internacionales.  
Por su tamaño 
 Grande: Su constitución soporta grandes cantidades de capital, un gran 
número de trabajadores y el volumen de ingresos al año, su número de 
trabajadores excede a 100 personas.   
 Mediana: Su capital, el número de trabajadores y el volumen de ingresos son 
limitados y muy regulares, número de trabajadores superior a 20 personas e 
inferior a 100.  
 Pequeñas: Se dividen a su vez en:  
- Pequeña: Su capital, número de trabajadores y sus ingresos son muy 
reducidos, el número de trabajadores no excede de 20 personas.  
- Micro: Su capital, número de trabajadores y sus ingresos solo se 
establecen en cuantías muy personales, el número de trabajadores no 
excede de 10 (trabajadores y empleados).  
Localización 
Tiene como objetivo encontrar la ubicación más beneficiosa para el proyecto, 
viendo limitaciones y requisitos que ayuden a la reducción de gasto de recursos, “el 
objetivo es conseguir una posición de competencia basada en menores costos de transporte 
y en la rapidez del servicio” (Fragoso, 2006). 
Tamaño del proyecto 
“El tamaño del proyecto está definido por su capacidad física o real de producción 
de bienes o servicios, durante un periodo de operación normal” (Fragoso, 2006). 
Factores que condicionan el tamaño de un proyecto 
 La disponibilidad de los materiales. 
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 El mercado. 
 La tecnología. 
La disponibilidad de transporte y de servicios necesarios, como luz agua e internet. 
Estudio técnico  
El estudio técnico es aquel que presenta la determinación del tamaño óptimo de la 
planta, determinación de la localización óptima de la planta, ingeniería del proyecto y 
análisis organizativo, administrativo y legal. (Baca, 2010) 
Población  
Es el conjunto de individuos los cuales poseen una característica común que es 
estudiada y proporcionan los datos para una investigación. (Tamayo, 1997) 
Muestra  
Es la unidad de (personas, organizaciones, comunidades etc.) de quienes se van a 
recolectar datos. (Hernández, Et Al (2003), 
Marketing 
 Es el sistema total de actividades comerciales tendientes a planear, fijar precios, 
promover y distribuir productos satisfactores de necesidades entre mercados meta, con el 
fin de alcanzar los objetivos organizacionales. (Stanton, Etzel y Walker, 2000). 
Estrategias 
Se refieren a la dirección en que se encausarán recursos humanos y materiales a fin 
de acrecentar la posibilidad de cumplir los objetivos elegidos (Harold Koontz, Heinz 
Wihrich; McGraw Hill; 1998). 
Competencia: 
Situación en la cual los agentes económicos tienen la libertad de ofrecer bienes y 





Nace en Estados Unidos es una modalidad de comercio donde se realiza un 
intercambio electrónico (IED) que permite el uso de documentos electrónicos como 
facturas, órdenes de compra. (Nieto, 2000). 
Variables del e- comerce  
 Interactividad:  
Es la comunicación que se da entre comprador y vendedor. 
 Riqueza de información:  
Es la cantidad y la forma de información que puede ser dada al entregar un mensaje  
 Personalización: 
Los vendedores dan el mensaje a un segmento especificado. Laundon (2002) 
Situación actual del comercio electrónico en el Perú 
Ipsos realizó un estudio para conocer el comportamiento de compra y venta por 
Internet de los peruanos, donde en primer lugar se ubica la compra y/o venta de accesorios 
electrónicos (para PC y celulares), seguido de equipos celulares, electrodomésticos, 
vestimenta y calzado. Por medio de este estudio se llegó a las siguientes estimaciones 
porcentuales: 22% de la población con internet ha adquirido algún producto o servicio por 
internet dentro de los cuales los productos con mayor demanda son accesorios y 
aplicaciones (38%), tecnología (30%), vestimenta y calzado (30%), y otros (2%). 
Aun cuando puede notarse que el uso del comercio electrónico se incrementa en el 
Perú todavía nuestra posición en el uso de esta herramienta está muy por debajo de otros 
países de la región, siendo el líder en el uso de esta modalidad de comercio Brasil (con el 
41,1%), seguido de México (16,6%) y Argentina (12,5%), estos tres países abarcan más del 




3. PROYECTO DE NEGOCIO 
 
3.1 ESTUDIO DE MERCADO 
En este punto, explicaremos las etapas del estudio de mercado donde nos permitirá 
obtener información cuali-cuantitativa que sirva para las siguientes investigaciones; atreves 
de este estudio podremos conocer nuestro mercado y determinar la demanda, su forma de 
comercializar nuestro producto, conocer nuestra competencia y así establecer estrategias 
que nos permitan introducirnos en el mercado  
Objetivos 
 Conocer el porcentaje de aceptación que tienen los cupcake en la provincia 
de Arequipa. 
 Determinar nuestro público objetivo para la producción y comercialización 
de cupcake de quinua. 
  Conocer nuestra competencia directa e indirecta. 
 Determinar el precio adecuado para el producto. 
 Establecer canales de distribución para llegar a nuestro consumidor final. 
 Realizar promociones para llegar a nuestro consumidor final 
 Realizar una propuesta de logotipo, isotipo, slogan para nuestra empresa y 
producto. 
3.1.1 Definición del producto  
La harina de trigo es un polvo fino que se obtiene del cereal molido (trigo), la 
mayoría de pasteles y/o pastelillos, incluyendo el cupcake, son productos elaborados con 
harina de trigo, azúcar, preservantes, grasas saturadas. 
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De acuerdo a los resultados del Instituto Nacional de Estadística e Informática 
(INEI) se puede ver la participación de ella en el siguiente cuadro: 
Perú: Consumo promedio per cápita anual de harina por ámbito geográfico, según 
principales tipos de harina  
(Kg./persona) 
Principales tipos de harina total  Lima 
Resto 
País 
Área  Región natural 
Metropolitana 1/ Urbana  Rural Costa Sierra Selva 
Harina de trigo 1.4 0.5 1.8 0.8 3.1 0.5 3.0 0.8 
Harina de otros cereales 2/ 1.0 0.3 1.3 0.6 2.4 0.4 2.4 0.2 
Harina de menestras 3/ 0.5 0.2 0.6 0.3 1.0 0.3 1.0 0.0 
1/ Incluye Provincia de Lima y la provincia constitucional del Callao. 
2/ Incluye harina de cebada, kiwicha, maíz, quinua, siete semillas, polenta y otros. 
3/ Incluye harina de arveja, habas, soyas y otras harinas de menestras. 
Fuente: INEI Encuesta Nacional de Presupuestos Familiares 2006-2009. 
 Figura 02: Consumo promedio per cápita anual de harina por el ámbito geográfico. 
Se sabe que el consumo per cápita anual de harina de trigo es 1 kilo 400 gramos. 
Este consumo varía de acuerdo al ámbito geográfico siendo mayor en el área rural con 3 
kilos 100 gramos que significaría un consumo de 2 kilos con 300 gramos en promedio más 
que en área urbana. 
A continuación, mostraremos el consumo promedio anual de harina de trigo según 
su ámbito geográfico. 
 
Figura 03: Consumo promedio per cápita anual de harina de trigo. 
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Además, debemos conocer el consumo per cápita de productos de panadería donde 
podemos ver reflejado que un peruano consume un promedio de 1 kilo con 200 gramos 
entre pasteles y tortas al mes. 
Perú: Consumo promedio per cápita anual de productos de panadería por ámbito 
geográfico,  según principales productos de panadería 
(Kg./persona) 





Área Región natural 
Metropolitana 1/ Urbana Rural Costa Sierra Selva 
Galletas 1.7 1.9 1.7 1.8 1.5 1.8 1.6 1.6 
Pan 24.0 23.6 24.1 26.5 15.3 25.4 25.6 13.8 
Pasteles y tortas 1.2 1.8 0.9 1.5 0.3 1.5 0.8 0.8 
1/ Incluye Provincia de Lima y la provincia constitucional del Callao. 
Fuente: INEI Encuesta Nacional de Presupuestos Familiares 2006-2009. 
 Figura 04 Consumo promedio per cápita anual de productos de panadería por ámbito geográfico 
Analizando estos datos anteriormente mencionados pretendemos mejorar la calidad 
de los cupcake utilizando granos andinos (quinua) y así ofrecer al mercado arequipeño un 
producto de calidad, natural y nutritivo  
Se analizó la producción de quinua mostrándonos que, en el año 2012 se superó las 
10 mil toneladas además su producción provenía de la Sierra. 
 
Figura 05: Producción de Quinua Nacional y Regional 
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Sin embargo, en el año 2013 la producción proviene de la costa de Arequipa y la 
Libertad.; en el 2014 la sierra disminuye su participación de producción, no obstante, 
Arequipa es responsable de casi el 71% de la producción. 
En los siguientes años 2015 y 2016, caen los precios internos e internacionales; esta 
caída es esencialmente por la reducción de la producción de Arequipa. En el caso de la 
Sierra, Puno registra el volumen más elevado de los últimos tiempos. Sin embargo, en el 
2016 también todas las regiones de la Sierra, declinan su producción; así Puno produce -
8%, Cusco -8%, Apurímac -16,9%. Solo la segunda mayor región productora de quinua, 
Ayacucho, incrementa su producción en 13,8%. 
  Figura 06: Comportamiento de la producción de Quinua (2008-2016)  
Por lo tanto, se puede concluir que de acuerdo a los diferentes estudios mostrados 
contamos con un ingrediente de oro lo cual nos permitirá introducir una nueva tendencia en 
la repostería Arequipeña que consistirá en realizar cupcake utilizando 100% harina de 
quinua, un componente importante para el bienestar de nuestro organismo. 
Así mismo podremos usar este ingrediente en la decoración de nuestro producto 
para que sea 100 % natural y nutritivo. 
 
Perú, Comportamiento de la producción de Quinua (2008-2016) 
(en toneladas) 
  Nacional Puno Ayacucho Junín Cusco Apurímac  Arequipa La Libertad Lambayeque 
2008 29 867 22 691 1 721 1 145 1 776 892 264 364 0 
2009 39 397 31 160 1 771 1 454 2 028 933 473 415 0 
2010 41 079 31 951 2 368 1 586 1 890 1 212 650 430 0 
2011 41 182 32 740 1 444 1 448 1 796 1 190 1 013 354 0 
2012 44 213 30 179 4 188 1 882 2 231 1 981 1 683 505 0 
2013 52 130 29 331 4 925 3 852 2 818 2 010 5 326 1 146 427 
2014 114 725 16 158 10 323 10 551 3 020 2 690 33 193 4 155 3 262 
2015 105 666 38 221 14 630 8 518 4 290 5 785 22 379 3 187 778 
2016 77 652 35 166 16 657 3 802 3 937 4 805 6 157 2 900 28 
Fuente: MINAGRI-DGSEP-DE 




 Clasificación del Producto 
Estos productos se clasifican dentro de bienes no duraderos, es decir, que tienen un 
tiempo definido ya que se descomponen. 
La compra de estos productos no están dentro los productos de una canasta familiar 
básica como tal   su compra depende de un impulso. 
Características del Producto  
Nuestro producto estará compuesto por harina de quinua por ello deberemos 
conocer sus propiedades y beneficios a continuación detallaremos estas características  
La quinua se destaca por ser una buena fuente de proteínas de calidad, fibra 
dietética, grasas poliinsaturadas, minerales, nutrientes, es importante consumirla como 
parte de una comida equilibrada junto con muchos otros tipos de alimentos a fin de obtener 
una buena nutrición general. 
Contenido de macronutrientes en la quinua y en alimentos seleccionados, 
por cada 100  g de peso en seco  
  Quinua Frejol Maíz  Arroz Trigo 
Energía (kcal/100 g 399 367 408 372 392 
Proteína (g/100 g) 16.5 28.0 10.2 7.6 14.3 
Grasa (g/100 g) 6.3 1.1 4.7 2.2 2.3 
Total de carbohidratos 69.0 61.2 81.1 80.4 78.4 
Fuente: Koziol (1992) 
Figura 07: Contenido de macronutrientes en la quinua y en alimentos seleccionados 
Además, contiene proteínas, aminoácidos los cuales son considerados esenciales 
tanto para niños como para adultos. En los siguientes cuadros detallaremos la comparación 
de aminoácidos que tiene con otros productos. 
 
Comparación de los perfiles de los aminoácidos esenciales de la quinua y otros  
cultivos seleccionados con el patrón de puntuación recomendado por la FAO para 
edades comprendidas entre los 3 y los 10 años (g/100 g de proteína) 
  FAO Quinua Maíz  Arroz Trigo 
Isoleucina 3.0 4.9 4.0 5.1 4.2 
Leucina 6.1 6.6 12.5 8.2 6.8 
Lisina 4.8 6.0 2.9 3.8 2.6 
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Metionina 2.3 5.3 4.0 3.6 3.7 
Fenilalanina 4.1 6.9 8.6 10.5 8.2 
Treoni 2.5 3.7 3.8 3.8 2.8 
Triptófano 0.66 0.9 0.7 1.1 1.2 
Valina 4.0 4.5 5.0 6.1 4.4 
Patrones de puntuación de los aminoácidos para niños de edades comprendidas entre los 3 y los 10 años, 
adaptados por la FAO(2013), Dietary protein quality evaluation in human nutrition, report of an FAO Expert 
Consultation. Roma. 
Koziol (1992). 
Metionina + cisteína 
Fenilalanina + tirosina 
Figura 08 Comparación de los perfiles de los aminoácidos esenciales de la quinua y otros cultivos  
 
Contenido mineral en la quinua y en alimentos seleccionados, 
en mg por cada 100 g de peso en seco 
  Quinua Maíz  Arroz Trigo 
Calcio  148.7 17.1 6.9 50.3 
Hierro 13.2 2.1 0.7 3.8 
Magnesio  249.6 137.1 73.5 169.4 
Fósforo 383.7 292.6 137.8 467.7 
Potasio 926.7 377.1 118.3 578.3 
Zinc 4.4 2.9 0.6 4.7 
Fuente: Koziol (1992) 
    Figura 09 Contenido mineral en la quinua y en alimentos seleccionados. 
 
Contenido en vitaminas de la quinua frente a otros alimentos, mg/100g 
peso en seco 
  Quinua Maíz  Arroz Trigo 
Tianina 0.2-0.4 0.42 0.06 0.45-0.49 
Riboflavina  0.2-0.3 0.1 0.06 0.17 
Ácido fólico 0.0781 0.026 0.020 0.078 
Niacina 0.5-0.7 1.8 1.9 5.5 
Figura 10 Contenido en vitaminas de la quinua frente a otros alimentos 
 
3.1.2 Análisis de la demanda 
Perfil del consumidor  
Tomando en cuenta el mercado actual de pastelerías y reposterías, el producto que 
se propone va dirigido a arequipeños, en un rango de edades mayores de 5 años hasta los 
59 del nivel socioeconómico A, B, C; con un estilo de vida modernista y progresista, ya 
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que son personas que evalúan el costo y beneficio, además son que dan gran importancia a 
la calidad y beneficios emocionales de lo que adquieren. 
Debemos mencionar que en el intervalo de edades están los padres de familia que 
adquieren este producto para sus menores hijos. 
Población que consumiría cupcake con granos andinos  
 
Figura 11. Consumiría Cupcake a base de granos andinos  
 
Interpretación: El 92% de las personas encuestadas, respondieron que si 
consumirian cupcake hecha a base de granos andinos, lo que resultaria beneficioso para 
nuestro proyecto de negocio; y solo un 8% afirmo que no consumiria este pastelillo. 
El mercado potencial  
Según (Kotler, Fundamentos de Mercadotecnia, 2015) indica que son todos los 
entes del mercado total que además de desear y necesitar un producto tangible o intangible 
tienen la capacidad adquisitiva de adquirir el producto. 
Por tal razón, nuestro mercado potencial estará compuesto por la población de la 





Tabla 02. Población de la provincia de Arequipa  
DISTRITOS POBLACIÓN   
Alto Selva Alegre 74,330 
Cayma 83,168 
Cercado 44,189 
Cerro Colorado  134,315 
Characato  8,151 
Chiguata 2,479 
Jacobo Hunter 43,247 
La Joya 27,805 









San Juan de Siguas 1,382 
San Juan de Tarucani 1,904 
Santa Isabel de Siguas 1,092 
Santa Rita de Siguas  5,276 







José Luis Bustamante y Rivero  65,665 
TOTAL AREQUIPA 860,752 
Fuente: INEI Instituto Nacional de Estadística e Informática 
Mercado meta  
Según (Kotler, 2013) indica que es la parte del mercado disponible donde la 
empresa desea dirigirse. 
De acuerdo a los resultados de la investigación (Anexo 1) nuestro mercado meta 
estará ubicado en el distrito de cercado ya que tiene la mayor. 
 
23 
 Cercado  
 
 
Figura 12. Mejor ubicación para la empresa  
 
Factores que influyen en la demanda  
Precio: el precio del producto afecta la demanda, debido que si este se incrementa 
la demanda de cupcake disminuirá. 
Ingreso: si el ingreso de las personas disminuye, se tiende a comprar menos. 
Crecimiento Poblacional: a medida que la población se incremente nuestra 
demanda también aumentara. 
Productos Sustitutos: si se incrementa el número de empresas que hagan cupcake, 
pueden disminuir la demanda de cupcake con granos andinos. 
Hábitos de consumo: las nuevas tendencias de comer saludable afectan la demanda 
de cupcake de granos andinos  
Estrategias de recolección de datos 
Como se mencionó en puntos anteriores se realizó encuestas en donde se aplicará 
mediante la Entrevista (Anexo 2), la cual está dirigida a empresas que comercializan 
cupcake en la ciudad de Arequipa Metropolitana y la segunda es un Cuestionario de 
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preguntas (Anexo 1), la cual se realizó a los ciudadanos de la ciudad de Arequipa 
Metropolitana y cuya muestra es de 384 habitantes. 
Ficha técnica  















Presentación y análisis de los resultados 
Tabla 04. Sexo de la persona encuestada 
Sexo Total Porcentaje 
Femenino 220 57% 
Masculino 164 43% 
Total 384 100% 
Fuente: Propia 
Tipo de Investigación Investigación Descriptiva, tipo Cuali-
cuantitativa 
Población Objetivo 860,752 Hombres y mujeres de los diferentes 
distritos de la provincia de Arequipa. 
Método Recolección de datos primarios.  
Tamaño de muestra 384 
Margen de Error estimado  5% 
Nivel de confianza 1,96 
Técnica Encuesta presencial (Anexo1) 
Entrevista presencial (Anexo 2) 
Instrumento de recolección Cuestionario estructurado (preguntas cerradas). 
Periodo de recolección de 
información 





Figura 13. Sexo del encuestado. 
 
Interpretación: Se determina que la mayoria de personas encuestadas fueron 
mujeres, las cuales representan el 57% del total de escuestados. 
 
Tabla 05. Promedio de edad de la persona encuestado 
Sexo Total Porcentaje 
De 17 a 24 años 153 39.8% 
De 25 a 34 años 187 48.7% 
De 35 a 44 años  29 7.6% 
De 45 a mas 15 3.9% 








Interpretación: Según datos se determina que las personas encuestadas oscilan en 
su mayoria entre las edades de 25 a 34 años, este con un 48.7%, lo que favorece a nuestro 
publico objetivo, seguido de personas entre la edades de 17 a 24 años. 
 
Tabla 06. Padre de Familia  
¿Es usted padre de familia? Total Porcentaje 
Si 284 74% 
No 100 26% 




Figura 15. Padre de Familia. 
 
Interpretación: en el siguiente grafico se observa que las personas encuestadas que 
son padres de familia representan el 74% del total, considerando este un factor 





Tabla 07. Frecuencia de compra de un postre 
¿Con que frecuencia compra usted un postre 
(ejemplo: ¿Pastelitos, Pye, Cupcake, etc.)?  
Total  Porcentaje 
1 vez al mes 189 49% 
1 vez por semana 99 26% 
3 veces por semana 71 18% 
Todos los días 25 7% 




Figura 16. Frecuencia de compra de un postre (ejemplo: Pastelitos, pye, cupcake, etc.) 
 
 
Interpretación: en la siguiente gráfica podemos visualizar que al preguntar la 
frecuencia de consumo de un postre, las personas encuestadas, siendo estas el 49% 
respondio que consume 1 vez al mes, y 26% lo realiza una vez a la semana, siendo estos 




Tabla 08. Postre que consume 
¿Qué postres consume frecuentemente? Total Porcentaje  
Alfajores 90 23% 
Chocolate 92 24% 
Cupcake 32 8% 
Otro 3 1% 
Pasteles 140 36% 
Pye 27 7% 




Figura 17. Postres que consume 
 
Interpretación: Procedente de la pregunta anterior, los encuestados respondieron 
que postre consume, indicando a pasteles el 36% y como segunda opcion el chocolate con 






Tabla 09. Ha consumido cupcake frecuentemente   
Consumo de cupcake Total  Porcentaje  
Si 356 93% 
No 28 7% 




Figura 18. Consumo de cupcake 
 
Interpretación: Como se puede apreciar en la gráfica al consultar a las personas si 
han probado un cupcake, el 93% de los encuestados afirmo que si ha consumido. 
 
Tabla 10. Conoce alguna tienda que elabore cupcake 
Conoce alguna tienda de cupcake Total Porcentaje 
No 116 30% 
Si 268 70% 






Figura 19 Conocimiento de tienda de cupcake  
 
Interpretación: En cuanto a la pregunta relizada a los encuestados si conocen 
alguna tienda que venta cupcake, el 30% de los encuestados respondio que no, el 70% 
afirma conocer tiendas que ofresca este tipo de producto. 
 
Tabla 11. Menciones que tiendas le viene a la mente al momento de 
mencionar la palabra cupcake. 
Mencione la tienda de cupcake que conoce Total Porcentaje 
The Cupcake Factory 40 10% 
Mono Meloso 8 2% 
Fiochi Cupcake 11 3% 
Delicias AQP 12 3% 
Capricho 6 2% 
Mall Aventura Plaza 4 1% 
Cupcake AQP 6 2% 
Pimpochos 6 2% 





Otros 14 4% 




Figura 20. Nombre de tienda de cupcake  
 
Interpretación: Las personas encuestadas mencionaron a The Cupcake Factory 
como la tienda que mas conocen con un 10% de los encuestados, si bien no es una empresa 
que elabora cupcake con granos andinos, este si realiza con diseños. 
 
Tabla 12. Que factores son las más importantes al momento de adquirir 
un cupcake 
Seleccione  según su preferencia la característica 
relevante de un cupcake  
Total Porcentaje 
Sabor del cupcake 145 38% 
Diseño en la cobertura  del cupcake (decoración) 41 11% 
La presentación del cupcake (empaque) 13 3% 
Poder de recibirlo en domicilio 60 16% 
Consistencia 70 18% 
Caducidad 12 3% 
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100 % natural 11 3% 
Precio 4 1% 
N/A 28 7% 




Figura 21. Preferencia de característica relevante en un cupcake 
 
Interpretación: En la siguiente gráfica se puede apreciar que las personas eligen el 
sabor al momento de comprar un cupcake y solo un 1% considera importante el precio.  
 
Tabla.13 ¿Quienes consumen cupcake en su familia? 
¿Quiénes consumen cupcake en su familia? Total Porcentaje 
Exclusivamente  Niños( menores de 0 -4 años) 0 0% 
Niños  y adolescentes (entre las edades 5-19 años  134 35% 
Adultos entre las edades 20-39 años 204 53% 
Mayores  entre las edades 40 -59 años 46 12% 
Total 384 100% 




Figura 22. Consumo de cupcake en la familia 
 
Interpretación: En la siguiente gráfica se puede apreciar que de 100 % de los 
encuestados; existe un 35 % que consumen cupcake entre las edades  de 5 a 19 años y hay 
un  53 %  entre las edades de 20- 39 años que indica que consumen cupcake. 
 
Tabla 14. Ocasión en que compró un cupcake  
¿En qué ocasiones compra usted un 
cupcake? 
Total  Porcentaje  
Como regalo de cumpleaños 93 24.2% 
No necesariamente en una ocasión especial 204 53.1% 
Para celebrar otra fecha o evento especial 59 15.4% 
N/A 28 7.3% 






Figura 23. Ocasión en que compró un cupcake 
 
Interpretación: En la pregunta para que ocasión compra un cupcake, un 53.1% de 
los encuestados respondieron que no necesitan una fecha especial para comprar un cupcake 
y como un regalo el 24.2%. Cabe recalcar que N/A corresponde a la cantidad de personas 





















Figura 24. Precio que usted pagaría por un cupcake 
 
Interpretación: Del 100% de los encuestados se puede observar  que existe un 
38% de la poblacion  que esta dispuesta en pagar 6.00 soles por un cupcake.   
 
Precio que pagaría por un cupcake?  Total Porcentaje  
5 Soles  19 5% 
5.50 soles 31 8% 
6 soles 146 38% 
7soles 100 26% 
8soles  38 10% 
8.5 soles  23 6% 





Tabla 16. Consumiría cupcake elaborados a base de granos andinos 
(quinua). 
¿Consumiría usted cupcake elaborados 
a base de granos andinos (quinua)? 
Total Porcentaje 
Si 353 92% 






Figura 25. Consumiría Cupcake a base de granos andinos  
 
Interpretación: El 92% de las personas encuestadas, respondieron que si 
consumirían cupcake hecha a base de granos andinos, lo que resultaría beneficioso para 




Tabla 17. Conocimiento del beneficio del grano andino (quinua). 
¿Conoce los beneficios del grano andino Total Porcentaje 
Si 341 89% 






Figura 26. Conocimiento del beneficio de los granos andinos 
 
Interpretación: Se puede apreciar que el 89% de los encuestados conoce los 
beneficios de los granos andinos, lo que permitiria ser sencillo darlo a conocer en una 
nueva presentacion como es un cupcake y el 11% que no tiene nocion de los beneficios; se 
realizaría algun tipo de actividad en nuestra empresa para dar a conocerlo y lo nutritivo que 









Tabla 18. Publicidad de cupcake 
¿Ha visto usted publicidad de cupcake en 
medios de comunicación? 
Total Porcentaje 
Si 127 33% 
No 257 67% 




Figura 27. Vio publicidad de cupcake  
 
Interpretación: la mayoria de la personas encuestadas afirma No haber visto un 
medio de publicidad donde figure la venta de cupcake, representando un 67%. Lo que 




Tabla 19. Donde vio Publicidad de Cupcake 
Mencione el medio de comunicación  donde 
vio la publicidad 
Total Porcentaje 
Redes Sociales 110 29% 
Volantes 8 2% 
Periódico 2 1% 
Televisión 5 1% 
Afiches 2 1% 
No conoce 257 66% 




Figura 28. Donde vio publicidad de cupcake  
 
Interpretación: El medio mas utilizado por las empresas que venden cupcake es 
las redes sociales (facebook, instagram), según resultados de la encuesta ya que 
representan el 29% de los que respondieron si haber visto algun tipo publicidad. 
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Comportamiento histórico dela demanda  
La demanda de cupcake se determinará considerando los datos históricos de la 
población y los resultados obtenidos por nuestra encuesta. Los datos de la población se 
tomaron del Instituto Nacional de estadística e Informática (INEI) del año 2015  
 
Tabla 20. Población de la provincia de Arequipa   
Población Arequipa  
Ciudad Grupo de Edades 
Población Censada x 
Edades 2015 
Arequipa Menores de 0-4años 74,483.00 
Arequipa Menores de 5-14 años 153,963.00 
Arequipa Menores de 15-19 años 89,520.0 
Arequipa Joven  de 20-24 años  89,794.0 
Arequipa Joven de 25-29 años 83,642.0 
Arequipa Joven de 30-39  años 151,271.0 
Arequipa Joven de 40-a 49 123,216.0 
Arequipa Joven de 50-a 59 94,863.0 
Arequipa Total  860,752.0 
 Fuente: Propia 
 
Tabla 21. Población de Arequipa edades 5 - 59 Años  
 Población Arequipa (Edades 5 - 59 Años)  
Frecuencia  
Ciudad Grupo de Edades 
Población Censada x 
Edades 2015 
Arequipa Menores de 5-14 años 153,963 75 
Arequipa Menores de 15-19 años 89,520 44 
Arequipa Joven  de 20-24 años  89,794 44 
Arequipa Joven de 25-29 años 83,642 41 
Arequipa Joven de 30-39  años 151,271 74 
Arequipa Joven de 40-a 49 123,216 60 
Arequipa Joven de 50-a 59 94,863 46 
Arequipa Total  786,269.0 384 
 Fuente: Propia 
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Tabla 22: Mercado meta Arequipa.  
Mercado Meta  Arequipa (Edades 5-59 Años) Por Distritos y NSE 
DISTRITOS 
Población  y grupo 
de  edades 
% Población 
censada  NSE 
Alto Selva Alegre 74,330 8.64% CD  
Cayma 83,168 9.66% ABCD 
Cercado 44,189 5.13% ABCD 
Cerro Colorado  134,315 15.60% BCD 
Characato  8,151 0.95% BCD 
Chiguata 2,479 0.29% DE 
Jacobo Hunter 43,247 5.02% CD  
La Joya 27,805 3.23% CD  
Mariano Melgar 46,330 5.38% CD  
Miraflores 42,435 4.93% CD  
Mollebaya 1,679 0.20% DE 
Paucarpata 111,206 12.92% BCD 
Pocsi 397 0.05% DE 
Polobaya 1,285 0.15% DE 
Quequeña 1,119 0.13% DE 
Sabandia 3,551 0.41% BCD 
Sachaca 17,525 2.04% ABC 
San Juan de Siguas 1,382 0.16% DE 
San Juan de Tarucani 1,904 0.22% DE 
Santa Isabel de Siguas 1,092 0.13% DE 
Santa Rita de Siguas  5,276 0.61% DE 
Socabaya  70,409 8.18% CD  
Tiabaya 13,061 1.52% CD  
Uchumayo 11,164 1.30% BCD 
Vitor 2,089 0.24% D 
Yanahuara 21,018 2.44% ABC 
Yarabamba 892 0.10% CD  
Yura 23,589 2.74% CD  
J. L. Bustamante y Rivero  65,665 7.63% BCD 
AREQUIPA  860,752 100.00%   
 Fuente: Propia 
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Tabla 24. Población objetivo Arequipa.  
Población Objetivo: Arequipa (Edades 5- 59 años) Por Distritos y NSE ABC 
DISTRITOS Población  NSE A/ y C (51.3%) NSE 
Alto Selva Alegre 74,330 38131 CD  
Cayma 83,168 42665 ABCD 
Cercado 44,189 22669 ABCD 
Cerro Colorado  134,315 68904 BCD 
Characato  8,151 4181 BCD 
Jacobo Hunter 43,247 22186 CD  
La Joya 27,805 14264 CD  
Mariano Melgar 46,330 23767 CD  
Miraflores 42,435 21769 CD  
Paucarpata 111,206 57049 BCD 
Sabandia 3,551 1822 BCD 
Sachaca 17,525 8990 ABC 
Socabaya  70,409 36120 CD  
Tiabaya 13,061 6700 CD  
Uchumayo 11,164 5727 BCD 
Yanahuara 21,018 10782 ABC 
Yarabamba 892 458 CD  
Yura 23,589 12101 CD  
J. L. Bustamante y Rivero  65,665 33686 BCD 
AREQUIPA METROPOLITANA 842,050 431972   
Fuente: Propia 
Población por Niveles Socio Económicos Arequipa 
NSE Población Arequipa  
Nivel Socio Económico A/B 18.80% 
Nivel Socio Económico C 32.50% 




Tabla 25. Consumo cupcake elaborados a base de granos andinos (proviene de 
pregunta en encuesta) 
¿Consumiría cupcake elaborados a base de granos andinos? 
ASISTENCIA Respuestas Porcentaje % 
Si Consumiría 353 92.69% 
No Consumiría 31 7.31% 
TOTAL 384 100.00% 
Fuente: Propia  
 
Tabla 26. Postres de frecuentes consumo (proviene de pregunta en encuesta) 
Postres de frecuentes consumo 
Pastelillo Frecuencia Respuestas Porcentaje % 
Alfajores 90 23% 
Chocolates 92 24% 
Cupcake 32 8% 
Otros 3 1% 
Pasteles 140 36% 
Pye 27 7% 
TOTAL 384 100% 
Fuente: Propia  
 
Tabla 27: Frecuencia de Compra (proviene de pregunta en encuesta) 
Frecuencia de Compra 
Respuesta  Porcentaje % Veces Año Frecuencia Veces Año 
Una vez al mes  49% 189 93 
Una vez por semana  26% 99 26 
Tres veces por semana  18% 71 13 
Todos los días  7% 25 2 
TOTAL 100.00% 384 33 





Tabla 28. Promedio de consumo en soles por compra 
Promedio de Consumo en Nuevos Soles por compra  
Estadísticos Descriptivos Gasto en Soles x Salida 
Promedio  S/. 6.00 
Mediana S/. 8.00 
Moda S/. 6.00 
Fuente: Propia 
 
Tabla 29. Proyección de la demanda de Cupcake Arequipa  

























2017 431,972 92.69% 8% 33 6.00 S/. 6,384,440 S/. 383,066.40 
2018 475,169 92.69% 8% 33 6.00 S/. 7,022,884 S/. 421,373.03 
2019 522,686 92.69% 8% 33 6.00 S/. 7,725,172 S/. 463,510.34 
2020 574,954 92.69% 8% 33 6.00 S/. 8,497,690 S/. 509,861.37 
2021 632,450 92.69% 8% 33 6.00 S/. 9,347,458 S/. 560,847.51 
2022 695,695 92.69% 8% 33 6.00 S/. 10,282,204 S/. 616,932.26 
2023 765,264 92.69% 8% 33 6.00 S/. 11,310,425 S/. 678,625.49 
2024 841,791 92.69% 8% 33 6.00 S/. 12,441,467 S/. 746,488.03 
Fuente: Propia 
 
3.1.3 Análisis de la oferta  
El objetivo del análisis de la oferta es conocer los posibles competidores de la 
empresa. Debemos conocer a nuestra competencia ya que esto nos permitirá tener una 
mayor presencia en el mercado  
Se debe mencionar que actualmente   no se tiene conocimiento de ninguna empresa 
que elabore cupcake con granos andinos (quinua). 
Sin embargo, en el mercado existe una amplia gama de productos de cupcake 




Se realizó una investigación para conocer nuestros competidores que producen y 
comercializan cupcake en la provincia de Arequipa, los datos se obtuvieron por medio de 
entrevista. 
Con la investigación realizada se obtiene que los principales distribuidores y 
comercializadores de cupcake son los siguientes:  
Productor Nombre Dirección Teléfono
The Cupcake Factory
Urb. Valencia E-1 Umacollo-Yanahuara- 
Arequipa
054-384138
Mono Meloso Av Ricardo Palma 305 Umacollo- arequipa 979 717 469
Fiochi Cupcake Tienda Online 054-425728
Mil Delicias Urb Manuel Prado Arequipilla-Arequipa 974 402 158
Mis Caprichos Tienda Online 954 129 511
Pimpochos Tienda Online 959 380 028
Miski Urb. Santa Cecilia A-3 Yanahuara-Arequipa 951 793 646
Empresas Productoras de Cup Cake en la Ciudad de Arequipa -2016
 
Figura 29. Empresas de Cupcake en Arequipa 
 
Competencia Directa  
Nuestra competencia directa está conformada por empresas que comercializan y 
producen cupcake con harina de trigo en la provincia de Arequipa  
Competencia Indirecta 
Nuestra competencia indirecta está conformada por empresas que no fabrican 
directamente cupcake pero podrían ofrecer productos sustitutos que estén al alcance del 
consumidor como por ejemplo pastelerías, sandwicherias, chocolaterías. 
A lo señalado anteriormente, podemos mencionar otras empresas que comercializan 
cupcake en Arequipa Metropolitana y que también formarían parte de nuestra competencia 
indirecta. 
Productor Nombre Dirección Teléfono
The Cupcake Factory
Urb. Valencia E-1 Umacollo-Yanahuara- 
Arequipa
054-384138
Mono Meloso Av Ricardo Palma 305 Umacollo- arequipa 979 717 469
Fiochi Cupcake Tienda Online 054-425728
Mil Delicias Urb Manuel Prado Arequipilla-Arequipa 974 402 158
Mis Caprichos Tienda Online 954 129 511
Pimpochos Tienda Online 959 380 028
Miski Urb. Santa Cecilia A-3 Yanahuara-Arequipa 951 793 646




Productor Nombre Dirección Teléfono
The Cupcake Factory
Urb. Valencia E-1 Umacollo-Yanahuara- 
Arequipa
054-384138
Mono Meloso Av Ricardo Palma 305 Umacollo- arequipa 979 717 469
Fiochi Cupcake Tienda Online 054-425728
Mil Delicias Urb Manuel Prado Arequipilla-Arequipa 974 402 158
Mis Caprichos Tienda Online 954 129 511
Pimpochos Tienda Online 959 380 028
Miski Urb. Santa Cecilia A-3 Yanahuara-Arequipa 951 793 646
Empresas Productoras de Cup Cake en la Ciudad de Arequipa -2016
 
Figura 30. Empresas productoras de cupcake en Arequipa 
 
Cabe indicar que estos pastelillos no solo se comercializa en negocios que solo 
venden cupcake, sino que lo podemos encontrar en algunas pastelerías como por ejemplo 
Capricho, Starbucks, Fanor, Pastelería Mercaderes, entre otros. (Anexo3) 
3.1.4 Análisis del Precio 
Se realizó el análisis de precios de las empresas que comercializan cupcake en 
Arequipa Metropolitana, ya mencionadas anteriormente, esto es un punto importante ya 
que nos permitirá conocer la variedad de precios que existe en el mercado, ya que el precio 
de este pastelillo depende de la presentación personal que desee el cliente; pero hay que 
recalcar que, estos precios son de cupcake elaborados a base de harina de trigo y no de 
Quinua como es el que nuestra empresa introducir en el mercado. 




























 4 cup cake + 
decoración



















Productor indica que no hace  venta por unidad y los 




Productor indica que no hace  venta por unidad y los 




Productor indica que no hace  venta por unidad y los 
precios  incluyen el  diseño  
presentacion:
* 1 cup cake
* 4 cupcakes
* 6 cup cakes
1 cup cake+ decoración simple
4 cupcake+ decoración solo en un cup cake
6 cupcake + decoración personalizada.
Productor indica que no hace  venta por unidad y los 
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Productor indica que no hace  venta por unidad y los 
precios  incluyen el  diseño  
presentacion:
* 1 cup cake
* 4 cupcakes
* 6 cup cakes
1 cup cake+ decoración simple
4 cupcake+ decoración solo en un cup cake
6 cupcake + decoración personalizada.
Productor indica que no hace  venta por unidad y los 




Fuente : Elaboración Propia
 
Figura 31. Precio de competidores  
 
3.1.5 Estudio de Comercialización 
Segmentación del Mercado 
Análisis del Perfil del Consumidor 
Los gustos, actitudes, modelos mentales, etc., están cambiando continuamente por 
distintas razones; las personas hoy en día buscan cuidarse más e indagan más al adquirir un 
producto, lo que está llevando a los seres humanos tengan hábitos de consumo más 
saludables y nutritivos; adoptando el público nuevos gustos.  
Considerando estos factores y otros de índole social, es que la segmentación para 
nuestro producto será de la siguiente manera: 
Edad 5 - 59 
Sexo  M/F 
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Zona Arequipa Metropolitana 
Nivel 
Socioeconómico 
A, B y C 
Estilo de vida Progresistas, modernistas 
 
Target o mercado objetivo: 
El mercado objetivo al que nos dirigimos está especificado como: hombres y 
mujeres de 5 a 59 años de edad que le atraiga consumir un producto rico nutritivo y 
saludable, que sean curiosos y dinámicos, que se preocupen por su salud tanto física como 
emocional. 
Posicionamiento 
Principal atributo: Brindar un pastelillo saludable. 
Beneficio diferencial: Pastelillo rico, innovador y saludable. 
Análisis FODA 
Tabla 30. FODA 
FORTALEZAS DEBILIDADES 
 Nuestro producto es innovador y 
saludable con una atención 
personalizada para nuestros clientes. 
 Brindamos productos de calidad. 
 Infraestructura y equipamiento 
adecuado. 
 Precios competitivos.   
 Somos la única empresa Arequipeña que 
se dedica a la elaboración de cupcake de 
quinua, estimulando conocer los 
beneficios de estos en el área de la 
repostería. 
 Carencia de marca reconocida en el 
mercado. 
 La capacidad productiva 
comparativamente baja, en relaciona los 
competidores en el mercado, ya que 
contamos con lo mínimo de maquinaria 
y personal es nuevo. 
 Vencimiento rápido del producto. 




 Crear estrategias de ventas usando las 
redes sociales y así lograr un contacto 
directo con nuestros clientes 
potenciales. 
 Formular estrategias de promociones en 
las ventas. 
 Contrato de nuestros servicios para 
eventos. 
 Gran participación de competencia 
indirecta que ofrecen productos 
parecidos a un coste inferior. 
 No poder satisfacer la demanda de los 
clientes. 
 Productos sustitutos. 
 Nuevos competidores. 
 Descenso de la demanda. 
Fuente: Propia 
 
Filosofía del Negocio 
Visión 
Ser una empresa líder capaz de sorprender día a día a nuestros consumidores, 
teniendo en cuenta la innovación de nuestros productos brindando satisfacción. 
Misión 
Somos una empresa Arequipeña pastelera que busca llegar al cliente con nuestro 
producto innovador orientando a mejorar la vida de nuestros consumidores. 
Principios y/o valores 
● Calidad:  
Se llevara a cabo los estándares de calidad que certificara la eficiencia en el 
proceso del producto.  
● Innovación:  
Adaptar nuestras técnicas, métodos de trabajo y estrategias, considerando como 





● Compromiso:  
Conservar el medio ambiente brindando una atención adecuada a nuestros 
clientes. 
● Honestidad: 
Realizamos nuestras negociaciones con transparencia para tener un cliente 
satisfecho y fidelizado. 
● Trabajo en Equipo:  
Para lograr nuestros objetivos uniremos nuestras capacidades y recursos. 
Plan de Marketing – Marketing Mix 
Objetivos 
 Fomentar la compra vía internet de cupcake a base de quinua entre las edades 
de 5 a 59 años con un estilo de vida moderna y progresista y a la vez hacer 
conocer a los  clientes los  beneficios de la quinua  
 Brindar un buen servicio de venta y post venta tanto en nuestro local de ventas 
como vía internet a través de nuestra tienda virtual con el propósito de obtener 
reconocimiento por parte de nuestros clientes. 
Producto 
Nuestro producto son los cupcake que se caracterizaran por no contener 
conservantes ni químicos, y la característica principal será que está elaborado a base de la 
Quinua, un grano andino, lo que convierte a este pastelillo en nutritivo y beneficiosos para 
la salud, de agradable sabor e innovador en su presentación. 
Como se mencionó líneas arriba, la principal característica y por la cual nos 
diferenciaremos será la Quinua que es un cereal cultivado desde tiempos ancestrales por 
los incas y forman parte esencial de la alimentación. Son de fácil digestión y de suave 
sabor. Este grano contiene lisina, un aminoácido esencial que no contienen los otros granos 
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andinos por lo que lo hace ser especial con mejor calidad de proteína; y al no existir en el 
mercado un producto (Cupcake) elaborado a base de este grano, este se convertirá en el 
ideal para muchas personas, que deseen degustar un postre saludable y nutritivo. Además, 
sabemos que actualmente consumir alimentos naturales se ha incrementado por el deseo de 
querer llevar una vida más sana. 
Incentivar el consumo de granos andinos tanto en los niños como en los adultos es 
uno de nuestros fines principales y así contribuir a la mejora de la salud no solo en 
Arequipa sino en todo el Perú. 
Características del producto: 
Presentación: los cupcake se caracterizan por tener una decoración, y nuestro 
producto no será ajeno a este componente, pues ellos tendrán la decoración que el cliente 
solicite a pedido y elaborados a base de masa elástica o simplemente será con Queso 
crema, crema chantillí y fosch. También, cada cupcake viene en pirotines, estos serán 
dependiendo de la solicitud del cliente y la ocasión. 
Servicio: Los cupcake se comercializarán en nuestro propio local, para ello se 
contara con una persona de trato amable, buena presencia y que brinde a los clientes 
información nutricional del grano andino, de esa forma tener una relación más estrecha y 
confiable con los clientes. 
Complementos: Algunos de los cupcake tendrán chispas de chocolate y grageas, al 
gusto del cliente, como se indicó para que sea atractivo y agradable al gusto y la vista. 
Empaque del producto: 
Nuestros productos serán entregados a nuestros clientes en un packing, los cuales se 
describe a continuación: 
 Cupcake individual; en esta presentación se le proporcionará al cliente un 
cupcake una pequeña caja con el distintivo de la empresa. 
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 Cupcake por cantidad; para esta presentación se ofrece en una caja de seis (6) 
unidades de cupcake, e igual que en el cupcake individual se realizará una 
decoración original novedosa dependiendo de la ocasión para que se solicite. 
A continuación, mostraremos las medidas de las cajas de nuestro cupcake en su 
presentación individual y por cantidad: 
Caja para un Cupcake 
 







Figura 32. Medidas de caja individual de Cupcake   Figura 33. Caja individual de Cupcake 
 











Figura 34. Medidas de caja para Seis Cupcake Figura 35. Caja para seis Cupcake 
Precio 
Para la fijación de precios es importante que nuestro cliente final pueda percibir el 




Para ello la estrategia de fijación del precio se basará en función al costo de 
producción y en relación al de la competencia indirecta ya que nuestro producto es nuevo 
en el mercado.  
Valor del Cupcake: 
 El Valor agregado de cupcake son los ingredientes a base de granos andinos 
que tienen beneficios múltiples para nuestro organismo. 
 Permite el consumo para personas que tienen un estilo de vida sano y optan por 
cosas naturales ya que tiene una baja concentración de dulce. 
Plaza 
La mayoría de las empresas que se dedican a la comercialización de cupcake 
cuentan con un local, donde el consumidor puede comprar el producto en un punto de 
venta, pero también incursionan en la venta vía online donde solo el cliente hace el pedido 
y termina la interacción con el cliente. 
Es por ello que, para nuestra empresa y la colocación del producto en el mercado, 
se decidió la siguiente estrategia de distribución: 
Punto de Venta: tendremos un local en donde se elaborará y comercializara nuestro 
producto, el cual contará con todos los registros sanitarios solicitados, en donde nuestro 
consumidor final podrá visitarnos y apreciar nuestro producto, el local estará ubicado en 
Calle Mercaderes 319. 
Utilizaremos una estrategia de venta directa (PULL), los clientes harán pedidos a 
nuestra empresa, utilizaremos marketing online. 
Canal de Distribución: La distribución a utilizar será una distribución Propia, es 
decir realizada directamente. 
La idea básica es que la participación de mercado de la empresa logre hacer 
coincidir clientes y satisfactores en el punto de venta.  
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El objetivo del presente proyecto es fomentar los hábitos de consumo de granos 
andinos; para el cuidado de la salud. 
Para conquistar y hacer conocer nuestro producto a los clientes de una manera 
eficaz y eficiente, utilizaremos diferentes alternativas de promoción para adquirir un 
posicionamiento en la mente del consumidor. Por ello realizaremos lo siguiente: 
Para la apertura de la empresa y lanzamiento del producto se pretende llega a niños 
y jóvenes, para ello se realizará activaciones en el punto de venta. 
Se promocionará el producto a través del establecimiento se ofrecerá información 
por medio de afiches, nuestra página de Facebook sobre la importancia de consumir 
quinua, además se ofrecerá pequeños minicupcake que servirá para la degustación que 
previamente una anfitriona deberá interactuar con el cliente realizándole preguntas sobre 
los beneficios de la quinua de tal forma podrá ganarse estos productos, globos, pulseras 
utilizando la marca de la empresa.  
Además se desarrollara las siguientes actividades: 
 Por medio de entrega de volantes para dar a conocer la existencia de la 
empresa y el producto ofrecido, ya que es una empresa que está en un etapa 
de introducción en el mercado. 
 Diseño impactantes del local, mediante los colores equilibrados, ambiente 
óptimo para hacerlo agradable a la vista de nuestros clientes, ya que todo se 




 Realización activaciones en el Punto de venta para que el público se 
familiarice con nuestro producto. 
 Las redes sociales detallando las variedades de nuestros productos, 
utilizaremos el canal You Tube donde trataremos interactuar con nuestros 
clientes donde daremos a conocer los beneficios, propiedades que tienen los 
granos andinos. 
 Además, haremos que el cliente participe directamente grabando videos y 
contando las experiencias que tuvo con nuestro producto; el mensaje que se 
pretenderá dar será los beneficios del producto que garanticen que es de 
buena calidad y que garanticen nuestra marca. 
 Por medio de hashtag crearemos curiosidad y tendencias crearemos 
curiosidad y tendencias #Muxsa#Estilos de vida. 
 Se implementará un canal de venta virtual donde nuestros consumidores 
podrán adquirir nuestros productos y así enviarlo a su lugar de residencia. 
 Cuando se realice esta compra virtual el cliente deberá llenar información 
como nombre, email, teléfono, pedido para poder tener una base de datos y 
utilizar nuestro CRM. 
 El medio de pago se realizará por una cuenta bancaria creada a nombre de 
nuestra empresa y en efectivo.  
 Se tendrá una comunicación directa con los consumidores por medio de las 
redes sociales (Facebook) para poder escuchar sugerencias y a la vez 
contaremos con un buzón de sugerencias en nuestro local 
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3.1.6 Propuesta de Nombre, logotipo, slogan para la empresa  
La marca cumple con la estimulación e identificación visual, es nuestra guía para 
mostrarnos las pautas para la reproducción que lleve nuestro logotipo y elementos de la 
empresa. 
Propuesta de nombre y logotipo  
El nombre con el que se identificaran nuestros productos está muy relacionado con 
lo que ofrecemos además de ser llamativo y atrayente al público al que nos dirigimos.  
Se propone el nombre Muxsa que significa dulce en Aimara. 
Se consideró este nombre, en uno de los idiomas autóctonos de la sierra, ya que 
nuestro producto utiliza el grano andino de la sierra del Perú.  
El contorno es de color café (que representa al grano andino).  
 
Figura 36. Muestra de color logotipo 
 
 
Figura 37. Nombre de empresa 
 
El tipo de letra que se realizo es Melancholigth permitiendo una visualizar e 
identificar el producto, además es una palabra corta que permitirá posicionarnos. 
Isotipo 
Nuestro isotipo está representado por trazos que forma un cupcake, el color de estos 
trazos es rosado que representa la decoración de un cupcake. 
Además, la base es de un pirotin y alrededor tiene unas bolitas de color crema y 




Figura 38. Isotipo de la empresa  
 
Slogan  
El slogan fue creado de acuerdo al rubro de la empresa, nuestro slogan tiene como 
intención ser directo y preciso para el reconocimiento de nuestra marca. 
Es así que el slogan es “Compartiendo Momentos”, ya que se consideró que 
queremos hacer recordar en nuestro público no solo la experiencia de probar un producto 
innovador sino que puedan vivir la experiencia de consumir este producto y llegar a sentir 
emociones como alegría, placer, satisfacción. 
 
Figura 39. Slogan de la empresa  
 
Fuentes Tipográficas: 
La fuente que se utiliza en el isotipo es Melancholight que es muy fácil de leer y 
fácil estimulación 
 




Para nuestro eslogan utilizamos la tipografía Amazone BT que es sencilla de 
reconocer y práctica. 
 
Figura 41. Tipo de letra Amazone BT 
 
Para nuestros textos corporativos de carácter interno como externo, ya sean 
comunicados, cartas, folders, etc.  
Se optó por la tipografía Times New Román ya que es muy fácil de leer, con el 
tamaño general de 12 para un texto normal. 
El nombre de la empresa y slogan se escriben con una tipografía clara, limpia, 
legible de un carácter muy rotundo  
Aplicación de colores: 
Los colores corporativos de nuestra empresa que se aplicaran son Rojo, Café 
oscuro, Café, Blanco, Rosado, Crema oscuro y Crema. 
La combinación perfecta se basa en los colores de principio estéticos de la empresa; 
estos guardan la sencillez y limpieza de gran nivel de uso. 
 
Figura 42. Colores Corporativos  
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Escalas y proporciones: 
La escalas y proporciones se consideraron para nuestros productos o empaques con 
el límite máximo que representa la unidad de medida del logo tipo y se proporciona a 15 
centímetros de altura por 10.71 centímetros de ancho. 
Para crear un límite máximo de medida por unidad se deberá colocar medidas 
exactas como área de protección para el logotipo. 
U = Unidad de medida  
 
Figura 43. Escalas y Proporciones del Logotipo 
 
Conclusión del Estudio de Mercado 
 Se determina que el porcentaje de aceptación de los cupcake con granos 
andinos es del 92% 
 El público objetivo son personas de los niveles ABC de Arequipa. 
 Realizado el estudio se conoció que no existe una competencia directa que 
ofrezcan cupcake andinos pero si muchas competencias indirectas. 
 En cuanto al canal de distribución será de manera directa para tener un 
contacto directo con nuestros clientes y se realizara promociones en ella; asi 
mismo se elaboró una marca relacionada a la temática del producto, 




3.2 ESTUDIO TÉCNICO 
El estudio técnico comprende todo lo relacionado a la operatividad y 
funcionamiento de la empresa, en donde se corroborará la posibilidad técnica de fabricar 
los cupcake conociendo el tamaño del proyecto su localización, los equipos e insumos 
necesarios para su elaboración y las instalaciones requeridas para dicho proyecto. 
Objetivos: 
 Determinar la localización de la planta de producción y el tamaño óptimo. 
 Especificar el proceso de producción indicando la maquinaria y los equipos 
necesarios con el fin de optimizar los recursos. 
 Realizar la distribución  de las instalaciones  
3.2.1 Localización del proyecto 
Se realizará una macrolocalización, en la cual se decidirá las zonas más apropiadas 
dentro de la ciudad de Arequipa.  
Se realizará la microlocalización, en el cual se decidirá el local apropiado para las 
mismas instalaciones de la empresa Muxsa. 
Macrolocalización   
La macro localización se realizará en la ciudad de Arequipa, viendo como 
oportunidad de negocio debido que las personas carecen de una alimentación saludable. 
Se tomará en cuenta los factores que tendrían mayor ponderación que son los 
distritos de Cercado, Miraflores, Cayma y Yanahuara. 
A continuación, se evaluará cada uno de los factores y de las alternativas de la 
localización, para ello se utilizó las calificaciones del 1 – 5 donde (1 = deficiente, 2 = 




 Características de macro localización en el distrito de Cercado 
Tabla 31. Macrolocalización del distrito de Cercado 
FACTORES DISTRITO DE CERCADO 
Disponibilidad de locales   Se visitaron 2 locales de áreas de 18 * 25 metros  
Proximidad de proveedores La proximidad es cercana y variada 
Proximidad de clientes potenciales  Buena proximidad de clientes potenciales 
Minimización de costos El costo del alquiler es accesible 
Fuente: Propia 
 Características de macro localización en el distrito de Miraflores 
Tabla 32. Macrolocalización del distrito de Miraflores 
FACTORES DISTRITO DE MIRAFLORES 
Disponibilidad de locales   Se visitaron 3 locales de áreas de 15 * 20 metros  
Proximidad de proveedores La proximidad y variedad es elevada en costos 
Proximidad de clientes potenciales  Buena proximidad de clientes potenciales 
Minimización de costos El costo del alquiler es accesible 
Fuente: Propia 
 Características de macro localización en el distrito de Cayma 
Tabla 33. Macrolocalización en el distrito de Cayma 
FACTORES DISTRITO DE CAYMA 
Disponibilidad de locales   Se visitaron 2 locales de áreas de 18 * 20 
metros  
Proximidad de proveedores La proximidad y variedad es elevada en costos 
Proximidad de clientes potenciales  Buena proximidad de clientes potenciales 




 Características de macro localización en el distrito de Yanahuara 
Tabla 34. Macrolocalización en el distrito de Yanahuara 
FACTORES DISTRITO DE YANAHUARA 
Disponibilidad de locales   Se visitaron 2 locales de áreas de 15 * 15 metros  
Proximidad de proveedores La proximidad y variedad es elevada en costos 
Proximidad de clientes potenciales  Buena proximidad de clientes potenciales 
Minimización de costos El costo del alquiler es elevado 
Fuente: Propia 
Ponderación de macrolocalización  
Tabla 35. Ponderación de macrolocalización 
 
DISTRITOS 
Alternativas de ubicación 
Cercado Miraflores Cayma Yanahuara 
Ponderación 
Factores Peso Calificación Puntaje Calificación Puntaje Calificación Puntaje Calificación Puntaje 
Disponibilidad 
de locales 
0.2 4 0.8 4 0.6 3 0.6 3 0.4 
Proximidad de 
proveedores 




0.2 5 0.8 4 0.8 4 0.8 4 0.8 
Minimización 
de costos 
0.3 4 1.2 3 0.6 2 0.6 2 0.6 
Total 1 18 4.3 14 2.6 13 2.3 12 2.2 
Fuente: Propia 
Tomando en cuenta los factores se tomará la decisión de donde vamos a 
localizarnos y el centro de comercialización y producción que brindara Muxsa, analizando 





Una vez que se definido la ubicación del distrito de Cercado se procederá a analizar 
los 2 posibles locales ubicados dentro del distrito. 
Se tomará en cuenta los diversos factores los que se pondero para escoger el sitio 
más adecuado y mejor desarrollo y desenvolvimiento de la empresa. 
En los siguientes locales se analizó las áreas de 18*25 metros cuadrados. 
 Calle Peral 303 C – Cercado 
 Calle Mercaderes 319 – Cercado 
 Se evaluará los factores de las alternativas de la localización, para ello se utilizó la 
calificación del 1 – 5 donde (1 = deficiente, 2 = moderado, 3 = adecuado, 4 = muy 
adecuado, 5 = extraordinario) y peso de (proximidad de proveedores, 0.2 proximidad de 
clientes potenciales, 0.2 precio de alquiler mensual, 0.4 extensión m2, 0.1 características 
físicas 0.1) 
 Características de la micro localización de la calle Peral 303 C 
Tabla 36. Microlocalización de calle Peral 303 C 
Factores Calle Peral 303 C 
Proximidad de proveedores El proveedor es cercano  
Proximidad de clientes potenciales Los clientes no están muy cercanos  
Precio de alquiler mensual  El alquiler es de 2500 soles. 
Extensión m2 El área es de 18 m2 
Características físicas  Queda en una galería no muy concurrida  
Fuente: Propia 





Tabla 37: Microlocación de la calle Mercaderes 319 
Factores Calle Mercaderes 319  
Proximidad de proveedores El proveedor es cercano  
Proximidad de clientes 
potenciales 
La proximidad es más elevada incluso con 
distritos colindantes ( Miraflores, José Luis 
Bustamante y R. Yanahuara, Alto Selva 
Alegre, Mariano Melgar   
Precio de alquiler mensual  El alquiler es de 3000 soles. 
Extensión m2 El área es de 25 m2 
Características físicas  El lugar es amplio y concurrido   
Fuente: Propia 
Ponderación de la Microlocalización 




Matriz de ponderación de alternativas de ubicación 
Calle Peral 303 C Calle Mercaderes 319 
Ponderación 
Factores Calificación Puntaje Calificación Puntaje 
Proximidad del 
proveedor 
5 1 4 0.8 
Proximidad de clientes 
potenciales 
3 0.6 5 1 
Precio de alquiler 
mensual  
4 1.6 5 2.0 
Extensión m2 4 0.4 5 0.5 
Características físicas 3 0.3 5 0.5 
Total 19 3.9 24 4.8 
Fuente: Propia  
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Teniendo en cuenta los factores más relevantes para nuestra toma de decisión 
acerca del local donde se instalará Muxsa, es por ellos que se evaluó la proximidad del 
proveedor, alquiler, extensión del local y características, según la ponderación esta se 
ubicara en la calle Mercaderes 319 – Cercado. 
Realizado la calificación y ponderación se escoge el Distrito de Cercado por 
consiguiente el local tendrá un área de 25 m2 con un alquiler mensual de S/. 3000 soles. 
Para poder ubicar adecuadamente nuestro local se ha considerado el precio del 








3.2.2 Tamaño del proyecto 
Capacidad de planta 
Muxsa será una empresa que producirá y comercializará cupcake elaborada a base 
de harina de Quinua. Para ello se ha determinado que el tamaño de dicha organización será 
relativamente pequeño y se determinara por la capacidad de producción requerida en el 
mercado, el propósito es ofrecer productos con diferentes características y presentación 
para cada gusto y ocasiones que el cliente pueda precisar. 








Para la producción de los cupcake se necesita una seria de requerimientos ya sea 
materia prima, talento humano, maquinaria y equipos.  
 Requerimiento de materias primas 
La materia prima utilizada para elaborar el cupcake es adquirida de 
proveedores que cuentan con una certificación adecuada, están cerca a nuestra 
empresa y proporcionan la materia prima de forma rápida en el momento en que la 
necesitamos garantizando de esta forma la calidad de nuestro producto; y estas son: 





Harina de Quinua Azúcar glas /Miel 
Polvo para hornear Huevos 
Mantequilla Leche 
Huevos Esencias Naturales 
Azúcar Colorantes Comestibles 
Sal Frutas 
Esencia de vainilla Galletas 
Leche Crema Chantilly 
Colorantes comestibles Pasta de Decoración 
Fuente: Propia. 
Nuestra materia prima es un costo variable ya que dependerá de las 
cantidades, volúmenes y decoración; por tal motivo nuestra política de compras se 
estima realizarse mensualmente dependiendo de la cantidad de ventas proyectadas y 
nuestro stock, para ello se deberá contar con un inventario y así registrar la materia 




Tabla 40. Principales proveedores de insumos 
Fuente: Propia. 
 
 Requerimiento de mano de obra 
La empresa Muxsa contara con el talento humano necesario para elaborar un 
producto de calidad. En la parte operativa está conformada por diferentes personas 
encargadas de la preparación de los cupcake. 
Para la vinculación del personal que laborara en la empresa se analizaron las 
experiencias y habilidades que se solicita para los cargos en la empresa. 
A continuación, se detalla en personal que la empresa Muxsa tendrá en su 
organización: 
Tabla 41. Requerimiento de mano de obra 
CONCEPTO CANTIDAD 
Pastelero Decorador 1 
Ayudante Pastelero 1 




PROVEEDORES PRODUCTOS  DIRECCIÓN TELÉFONO 
Alimentos  
Procesados  S.A. 
Harina de Quinua Calle Pérez Aranibar 
S/N  Sachaca 
054-602700 










Se contará además con personal indirecto, los cuales brindaran el servicio de 
asesorías proporcionando cursos de pastelería para el personal operativo y también 
otro personal para el mantenimiento de las maquinas como el horno semi-industrial. 
 Maquinaria, Equipos y Utensilios 
Para la elaboración de los cupcakes se utilizará tecnología blanda y dura 
adecuada para el proceso productivo, para ello contara con los siguientes equipos y 
maquinas los cuales han sido adquiridos teniendo en cuenta el producto a elaborar 
Maquinarias 
- Batidora semi-industrial, con una capacidad 10 kilos de masa, esta es 
importante para la elaboración de la masa y del frosting,  
- Horno semi-industrial este equipo tendrá una capacidad de entre 4 a 6 
moldes. 
- Licuadora semi-industrial, cuenta con una capacidad de 10/litros, el vaso y 
las cuchillas son de acero inoxidable, la forma del vaso es un perfecto 
remolino con las cuchillas, permitiendo que toda la masa pase por ella. 
- Balanza 
- Refrigerador 
Equipo para medir la materia prima:   
- Báscula 
- Regla metálica de cocina  
- Cucharas metálicas para medir 
- Jarras medidoras de cristal 
- Marcadores de pasteles 




Equipo para hornear un cupcake:  
- Bandeja para hornear: de varios materiales (silicona, aluminio) 
fundamentales para que la cocción de los bizcochos sea uniforme. 
- Capsulas: serán de papel grueso y colores vivos. 
- Tamizador: para conseguir una masa fina, aunque también se puede apañar 
con un colador. 
- Herramientas de modelado: cuchillos y cucharas de diversos tamaños. 
- Balanza o peso: imprescindible para medir todos los ingredientes. Las 
mejores son las digitales, muy precisas, a la hora de pesar cantidades 
pequeñas (en gramos). 
- Mangas: para decorar nuestros cupcakes necesitamos mangas pasteleras 
con distintas boquillas, son más recomendables por temas de higiene la 
utilización de mangas desechables. 
- Espátulas de metal, de goma: también conocidas por “lenguas de cocina”, 
con ellas podremos untar y decorar con los distintos rellenos que usemos 
en nuestros cupcake. 
- Pinceles: utilizados para “pintar” nuestros Cupcake, pueden ser de 
distintos tamaños y grosores. 
- Cortadores: de todo tipo de tamaños y formas, con expulsor, sin expulsor 
sin olvidar los alambres. 
Otros utensilios:  
- Acanalador de cítricos 
- Aros 
- Batidor globo 
- Brochas y pinceles de pastelería 
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- Cucharas de madera 
- Scoop 
- Descorazonador 
- Espátulas flexibles 
- Cuchillo mondador 
- Rallador 
- Plancha de mármol 
- Rodillo 
- Cortadores de pasta, Espátula de acero inoxidable  
- Cuchara parisiene  
- Cuchillo de sierra grande 
- Procesador de alimentos 
- Mangas pasteleras 
- Tijeras 
- Boquillas grandes y pequeñas 
También podríamos hablar de la presentación de nuestros Cupcake, es decir, una 
vez hechos los podremos presentar en bandejas, con soporte, cajas específicas para 
transporte, telas para conseguir una decoración espectacular. 
Para el manejo de la maquinaria (horno) de la empresa, se realizará capacitaciones a 
nuestro personal operativo mediante cursos, de esta forma se garantizará un proceso 
productivo sincronizado y optimo, sin fallas por manejos deficientes o por 
desconocimiento del funcionamiento tanto de la maquinaria como de los equipos. 
El realizará mantenimiento a las máquinas en forma técnica y profesional en donde 
se utilizará un programa desarrollado específicamente para dar cumplimiento a esto, por 
ello se dará mantenimiento a los equipos cada 03 meses, esto es de vital importancia pues 
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de eso forma se evitará paradas en la producción. En cuanto al mantenimiento en la 
empresa, limpieza y orden, estará a cargo del personal, ya que esto nos ayuda a la 
seguridad del personal y la economía de la empresa. 
3.2.3 Ingeniería del proyecto 
Descripción del proceso  
Se llevara a cabo de manera lógica, en donde se inicia en la compra luego la 
preparación, fabricación y finalmente la presentación del producto. 
Primera etapa: La compra: Por medio del inventario podremos ver nuestro stock 
de acuerdo a ello evaluaremos a los proveedores garantizando precio, calidad del producto, 
entrega de producto, método de pago  
Segunda etapa: El pedido: El administrador realizara una orden de compra y se 
comunicara por vía telefónica y correo con el proveedor previa cotización; de tal forma que 
se realice el requerimiento, el preventista o asesor comercial se encargara del proceso hasta 
que llegue la mercadería a nuestro almacén. 
Tercera etapa: Preparación: Una vez descargada la mercadería el administrador 
deberá verificar la mercadería recibiendo su ficha técnica, certificado de calidad. 
Seguidamente se separa los insumos entre los que deberán ser procesados y los que 
no deben ser procesados. 
Se deberá almacenar la materia prima e insumos y dejarla lista para cuando 
empiece el proceso de producción. 
Cuarta etapa: producción: Precalentar el horno mientras se cubre con mantequilla 
los capacillos en un molde para cupcakes y se realiza la mezcla de la materia prima 
(harina, polvo para hornear, sal, mantequilla) para la masa de los cupcakes usando el 
batidor, simultáneamente hacer una mezcla de mantequilla con azúcar hasta que esté suave, 
cuando la mezcla este lista verter la esencia del sabor que este en la especificación de la 
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orden de producción, después agregar leche a las dos mezclas anteriores hasta que este 
homogénea, rellenar la mezcla lista en los moldes hasta 1/3 del borde superior, llevar al 
horno durante aproximadamente 20 minutos, luego retirar verificando que esté lista la 
masa, dejar enfriar y proceder a la respectiva decoración y por ultimo empacar. (Cabe 
aclarar que el tiempo de producción dependerá principalmente del grado de complejidad en 
la elaboración del producto) 
Quinta etapa: almacenamiento: Cuando los cupcake estén empacados se deberá 
guardar en un ambiente (anaqueles), los cupcake que fueron elaborados por pedido se 
deberán guardar en sus respectivas cajas para después distribuirlos.  
Mientras tanto los productos para la venta se deberán poner en el mostrador 
indicando su fecha de fabricación. 
Sexta etapa: venta: Se dividirá las ventas: 
Los que fueron realizados por pedidos se deberá verificar el abono realizado por el 
consumidor en nuestras cuentas bancarias después se deberá llamar al cliente para su 
respectiva entrega, nuestra distribución será directa contaremos con el servicio de delivery. 
Por ultimo nuestra atención será directa y nuestro asesor comercial venderá los 
productos que se encuentran en los anaqueles o mostrara nuestra carta de cupcake, el pago 




ENTRADA     PROCESO   SALIDA 
*Pedidos    *Mezcla de MP.  *Empaquetado 
*Materia Prima   * Horneado   * Ventas 
 




Procesos productivos / proceso de negocios 
El proceso productivo comprende desde la selección de la materia prima hasta la 
presentación de los cupcakes en su caja de exposición, listas para su venta y/o distribución. 
Se considera el siguiente proceso general: 
Obtención de insumos: La obtención de los insumos se hace de manera directa con 
el proveedor, el cual se encuentra certificado y es de confianza para que nuestros productos 
sean de la calidad deseada y solicitada para nuestros clientes. 
Al momento del transporte y recepción se verifica que se esté realizando de manera 
correcta como protegiendo los insumos del calor y verificando la fecha de vencimiento. 
Almacenamiento de insumos: Los insumos adquiridos por la empresa son 
depositados en el almacén, el cual permite su manipulación idónea para la producción de 
nuestros productos. Nuestro almacén es seguro y se encuentra bajo una limpieza constante 
y con la temperatura adecuada para el correcto mantenimiento de los productos adquiridos. 
Preparación del Producto: La preparación de nuestros productos será de la 
siguiente manera: 
- Primero: el cremado de la mantequilla; esta materia prima se depositará en la 
máquina batidora semi-industrial en donde se batirá a una velocidad aproximada 
de 590 rpm durante unos 18 a 20 minutos. Al tener la mantequilla un corto 
periodo de plasticidad, es necesario que este ingrediente se trabaje a una 
temperatura de entre 18 a 21°C para aprovechar mejor sus propiedades de 
cremado.  
- Segundo: la adición de azúcar; este ingrediente se agrega a la mezcla anterior a 
una velocidad de 140 rpm por el lapso de 2 a 4 minutos a una temperatura de 21 
a 23° C, la misma que se conservará hasta finalizar el proceso del mezclado.  
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- Tercero: incorporación de yemas de huevo; habiéndolas separado previamente 
de las claras, se agregan las yemas de huevo y se mezcla por el lapso de entre 2 a 
4 minutos.  
- Cuarto: adición del cereal andino y la leche; se incorporan los cereales andinos 
en harina e inmediatamente la leche tibia mezclándolos a unos 140 rpm durante 
5 minutos. 
- Quinto: el batido de las claras de huevo; las claras que fueron previamente 
separado de las yemas, son batidas en otra batidora a una velocidad de 590 rpm 
por el lapso de 3 a 5 minutos aproximadamente. 
- Sexto: untado del molde con engrase; junto con el mezclado se realiza el 
engrasado del molde donde se depositará la masa del cupcake, el engrasado se 
realiza con mantequilla, esto para evitar que el pastelillo se pegue al molde. 
- Séptimo: incorporación de la mezcla en el molde; la mezcla ya batida se vierte 
en el molde engrasado, cuando la mezcla ya se encuentre en el molde se elimina 
el exceso, de esa forma la superficie quede de manera uniforme. 
- Octavo: horneado; ya en el horno la mezcla se hornea a una temperatura 
promedio de 350° C. por 45 minutos. Cabe señalar que la temperatura, el tiempo 
de horneado y la humedad del aire, son factores que deben ser cuidadosamente 
vigilados, de esa forma los procesos de elaboración de los cupcakes se realizaran 
exitosamente. 
- Noveno: acabado; esta actividad consiste en poner a enfriar los cupcakes, 
también se refiere a adornar el pastelillo con confites, trozos de frutas, y otros. 
Decorado: se prepara la cobertura que se pondrá al cupcake, los ingredientes que 
compondrán dicha cubierta dependerá del sabor del cupcake pudiendo realizar una 
infinidad de combinaciones para su presentación. 
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Envasado: Se colocan los cupcake en su respectiva caja de presentación. 
Almacenado: El producto final para venta al público se presentará en el mostrador 
del local. 
 




Conclusión del Estudio Técnico  
 El sitio ubicado será en calle Mercaderes 319, es un lugar óptimo por la 
disponibilidad de servicio y ubicación estratégica de los mercados. 
 El tamaño  óptimo para  la  planta  es para la  fabricación  de 105 cupcake  
diarios para satisfacer la demanda del mercado 
 Las materias primas se pueden adquirir con facilidad ya que nuestro proveedor 
principal será la empresa Alimentos Procesados y estamos en una ubicación 




3.3 ESTUDIO ORGANIZATIVO-LEGAL 
El estudio organizativo nos permite conocer aspectos relacionados a la figura 
jurídica que tendrá la empresa. 
Además, tenemos que analizar la organización técnica y administrativa para 
conseguir que la empresa logre una estructura completa; y así   establecer los niveles 
jerárquicos de las diferentes áreas administrativas. 
Objetivos  
 Definir la estructura organizacional por medio del Manuel de  Funciones  
 Determinar la  figura jurídica más conveniente para la empresa  
 Determinar los requisitos para el funcionamiento del local. 
3.3.1 Estructura organizacional  
Para realizar la estructura se deberá definir los factores internos como son la 
capacidad de producción, las actividades de administración y ventas también debemos 
conocer la cantidad de trabajadores para establecer una estructura jerárquica flexible. 
Debemos mencionar que el contador y el personal de limpieza serán contratados de 
forma externa para minimizar costos. 
La asamblea general de accionistas y el consejo de administración son los 

















Figura 48. Organigrama de la empresa Muxsa 
Descripción administrativa  
Manual de organización y funciones 
Administrador  
Tabla 42. Perfil del puesto administrador 
PERFIL DEL PUESTO  
FORMACIÓN MINIMA  
Bachiller en carreras de Administración y Marketing 
o Ingeniera Industrial. 
HABILIDADES  
Trabajo en equipo. 
Comunicación eficaz.  
Toma de Decisiones. 
Resolución de Problemas. 
EXPERIENCIA PREVIA Min 3 años  
DESCRIPCIÓN DEL  PUESTO  















HORARIO DE  TRABAJO 
9:00-6:00 pm  ( Lunes - Viernes)- 9:00-1:00pm 
(sábados) 
SUPERVISA A  Área de Producción, Área Comercial. 
SUPERVISADO POR  No aplica 
FUNCIONES 
 Planear, dirigir, organizar, controlar procesos 
generales de la empresa. 
 Realizar evaluaciones periódicas. 
 Controlar los costos de productos y los ingresos 
para su rentabilidad. 
 Buscar y gestionar nuevas oportunidades en el 
mercado y realizar alianzas estratégicas. 
 Seleccionar y supervisar al personal. 
 Evaluar la cotización de los proveedores, para la 










Tabla 43. Perfil del puesto pastelero decorador 
PERFIL DEL PUESTO  
FORMACIÓN MINIMA  Chef Pastelero 
HABILIDADES  
Proactivo. 
Trabaja en equipo. 
Toma de decisiones. 
Organiza el trabajo Diario. 
EXPERIENCIA PREVIA Min 2 años 
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DESCRIPCIÓN DEL  PUESTO  
TITULO DEL PUESTO Pastelero  
HORARIO DE  TRABAJO 
9:00-6:00 pm  ( Lunes - Viernes)- 8:30-1:00pm 
(sábados y domingos) 
SUPERVISA A  Asistente pastelero 
SUPERVISADO POR  Pastelero 
FUNCIONES 
 Maneja y controla las formulaciones. 
 Distribuye el trabajo diario. 
 Realiza los trabajos más delicados. 











Tabla 44. Perfil del puesto ayudante pastelero 
PERFIL DEL PUESTO  
FORMACIÓN MINIMA  Contar mínimo cursos de Repostería y pastelería. 
HABILIDADES  
Proactivo. 
Sea eficiente y eficaz. 
Ordenado. 
Limpio. 
Responsable y respetuoso. 
Saber trabajar bajo presión. 
EXPERIENCIA PREVIA Min 1 año. 
DESCRIPCIÓN DEL  PUESTO  
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TITULO DEL PUESTO Ayudante Pastelero 
HORARIO DE  TRABAJO 
9:00-6:00 pm  ( Lunes - Viernes)- 8:30-1:00pm 
(sábados y domingos) 
SUPERVISA A  No aplica 
SUPERVISADO POR  Pastelero 
FUNCIONES 
 Realiza las tareas más mecánicas de la 
pastelería. 
 Elabora total o parcialmente algunas masas. 
 Rellena algunas piezas y termina decoraciones 
sencillas. 
 Ejecuta el arreglo y limpieza de la pastelería. 
 Ordena javas, neveras y depósito. 









Atención al cliente 
Tabla 45. Perfil del puesto atención al cliente 
PERFIL DEL PUESTO  
FORMACIÓN MINIMA  Secundaria completa - estudios truncos. 
HABILIDADES  
Trabajo en equipo  
Comunicación Eficaz 
Resolución de Problemas Comerciales 
EXPERIENCIA PREVIA Min 2 años  
DESCRIPCION DEL  PUESTO  
TITULO DEL PUESTO Atención al Cliente 
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HORARIO DE  TRABAJO 
9:00-6:00 pm  ( Lunes - Viernes)- 8:30-
1:00pm (sábados y domingos) 
SUPERVISA A  No aplica 
SUPERVISADO POR  Administrador 
FUNCIONES 
 Dar información a los clientes de los 
precios de los cupcake. 
 Cobrar y verificar en las cuentas 
bancarias los depósitos por los productos 
consumidos. 
 Realizar la emisión de boleta, ticket 
factura. 
 Responder la comunicación directa (redes 
sociales) a nuestros clientes. 
SALARIO S/. 850.00 
MODALIDAD DE 
CONTRATACIÓN  
Por convocatoria, duración del puesto 




Personal: cajero  
Tabla 46. perfil del puesto cajero 
PERFIL DEL PUESTO  
FORMACIÓN MINIMA  Universitarios o técnicos   
HABILIDADES  
Trabajo en equipo  
Proactividad 
Aprendizaje continuo  
Comunicación Eficaz 
Resolución de Problemas  Comerciales 
EXPERIENCIA PREVIA En  puestos similares de caja  
DESCRIPCION DEL  PUESTO  
TITULO DEL PUESTO Cajero 
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HORARIO DE  TRABAJO 
9:00-6:00 pm  ( Lunes - Viernes)- 8:30-
1:00pm (sábados y domingos) 
SUPERVISA A  No aplica 
SUPERVISADO POR  Administrador 
FUNCIONES 
Sera encargado de las cobranzas   
además tendrá que cobrar a las 
personas que hagan pedidos por vía de 
la página virtual. 
Deberá usar el POS. 
Deberá conocer el llenado de facturas 




Por convocatoria, duración del puesto 
determinado (6 meses). 
Fuente: Propia . 
 
3.3.2 Marco jurídico de la empresa 
 El tipo de organización a constituir legalmente según la “Ley General de 
Sociedades (LGS), Ley N° 26887 (09.12.1997” será bajo el reglamento 
de la Sociedad Anónima Cerrada; decisión basada en la relación que 
existe con nuestra estructura organizacional. 
 En la “Sociedad anónima cerrada” se permite formar con un mínimo de 2 
accionistas y un máximo de 20. 
 Mayormente las SAC en su accionariado tienen un vínculo familiar o 
amical.  
 Fue desarrollado pensado en pequeños negocios con los órganos 
administrativos menos complejos que la SA. 
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 El porcentaje de las acciones de los socios está medido en función de sus 
aportaciones sociales en la empresa, siendo el que tenga la mayor 
cantidad de acciones el que tenga mayor participación en las decisiones 
de la empresa. 
 Los accionistas tienen responsabilidad limitada porque no se ven 
afectados en su patrimonio personal cuando exista una deuda solo 
pierden el aporte social de la empresa. 
 No se tiene la obligación de que la empresa cuente con un directorio. 
 Las acciones de los socios no necesitan ser inscritas en los registros 
públicos y se puede realizar las transferencias las cuales solo se tienen 
que registrar en la empresa. 
Razón social: Muxsa Sociedad Anónima Cerrada 
Nombre comercial: Muxsa S.A.C. 
Trámites de constitución de la empresa 
 Búsqueda y reserva del nombre de la empresa en registros públicos (SUNARP). 
 Elaboración de la Minuta firmada por las partes interesada y el notario público. 
 Tramite de la Escritura ante Notario público e inscripción en el Registro de 
Personas Jurídicas de la SUNARP. 
 Registro Único del Contribuyente (RUC) y clave SOL en la SUNAT y elección 
del Régimen especial. 
 Obtención de las planillas electrónicas por la SUNAT y el MTPE. 
 Registro de los trabajadores en Essalud. 
 Tramite de la obtención de Licencia de Funcionamiento  
 Registro de marca en INDECOPI 
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 Obtención de registros especiales por DIGESA. 
 Legalización de los libros contables.  
Régimen tributario  
Según la (SUNAT, 2017) El régimen tributario ha sufrido cambios donde la UIT 
Unidad Impositiva Tributaria se modificó a S/. 4050.00 soles, según DS N°353-2016-EF, 
de igual forma la renta tributaria ha cambiado a: 
 1.5 % del total de ventas. 
Requisitos para el funcionamiento de la empresa Muxsa 
Se deberá registrar la MYPE en el Registro único de contribuyentes (RUC). 
Inscripción en el Registro Único Contribuyente - Ruc 
 -Documento Nacional de Identidad (DNI) del representante de la empresa. 
 -Presentar el recibo de Servicios Original (agua, luz, telefonía,). 





3.4 ESTUDIO ECONÓMICO – FINANCIERO 
Según nuestro análisis del estudio de mercado podemos ver que si existe un público 
para nuestro producto y por medio de nuestro estudio técnico se pudo confirmar que 
contamos con el equipo, recursos y tecnología necesaria para poder realizar los cupcake 
con quinua. 
Por tanto, analizaremos el estudio económico – financiero lo que nos permitirá 
determinar cuáles son nuestros recursos económicos, el costo de fabricación por cada 
cupcake, mano de obra directa e indirecta Esta información lo utilizaremos como base para 
la realización de nuestro proyecto y así se podrá determinar la viabilidad de nuestro 
proyecto. 
Objetivos. 
 Determinar  el monto  total de  inversión  
 Determinar el presupuesto de ingresos y egresos. 
 Realizar nuestros estados  financieros , estado de ganancias  y pérdidas, 
 Determinar la rentabilidad de nuestro negocio (VAN, TIR, COK). 
 Determinar el periodo de recuperación económico. 
 
3.4.1 Presupuesto de inversión inicial 
La inversión inicial para nuestro proyecto es de S/.19,295.00 soles, que 
comprenden los activos fijos, activos intangibles y el capital de trabajo. 
Tabla 47. Inversión del proyecto 
INVERSIÓN DEL PROYECTO 
Concepto Vida Útil (años) Total   (S/.) 
A: Activos Fijos              10,595  
      Equipos de Producción 10              8,110  
      Equipos de Administración 5              1,885  
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      Infraestructura del Local 5                  600  
B: Activos Intangibles 5              2,700  
      Investigaciones y Estudios                1,000  
      Constitución de la Empresa                    450  
      Licencia de Funcionamiento                    800  
      Trámites diversos                    200  
      Selección de Personal                    100  
      Puesta en Marcha                    150  
C: Capital de Trabajo                6,000  
      Caja - Banco                    500  
      Existencias: Materiales                2,500  
      Garantía del Local                3,000  
Valor               19,295  
Fuente: Propia 
En el presupuesto  de inversión  se puede analizar que  los activos  fijos (equipos de 
producción, equipos de administración, infraestructura del local) tienen la mayor 
participación, es debido   a que la capacidad de los equipos son altas ,pero estos equipos  se 
pueden utilizar para  otros productos que  se elaborara con posterioridad  y así  tener una 
variedad en  líneas de productos. 
Estructura financiera  
El monto total de inversión será financiado por aportación propia de los tres socios 
y por un préstamo bancario. 
Tabla 48. Estructura del capital  
FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO 
Fuentes de Financiamiento 
Activos Fijo Activos Intangibles Capital de Trabajo Total 
S/. % S/. % S/. % S/. 
Aportación Propia 0 0% 2700 100% 9000 100% 11700 
Préstamo Bancario 7395 100%   0%   0% 7595 





Nuestro préstamo Bancario será en la entidad financiera Compartamos, nos 
haremos un préstamo por la suma de 7,595.00 con una tasa de interés nominal del 35% en 
un periodo de 3 años. 
Tabla 49. Capital de trabajo 
Préstamo = 7,595  Pago = S/. -343.57 S/. 343.57 
Tasa de Interés Nominal = 0.35 
  
Tasa de Interés Efectiva = 0.02916667 
Tiempo (Años) = 3 
Periodos (Mensuales) = 12 
Periodos de Gracia = 0 
Periodos Efectivos = 36 
Fuente: Propia  
 
3.4.2 Determinación de ingresos 
Los ingresos solo estarán conformados por la producción de cupcake con quinua en 
la presentación unitaria y de 6 cupcake (1caja). 
Plan de producción  
A continuación mostramos nuestro plan de producción, nuestra producción diría 
será de 180 cupcake de quinua, esto equivaldría 10,945 cajas anual. 
Se trabajara 365 días. 
Tabla 50. Plan de producción de cupcake 
PLAN DE PRODUCCIÓN DE CUPCAKE 
Cupcake de Quinua 






(unid / día) 
N°  
Cupcake 
(Unid / año) 
N° Cupcake 
(Cajas/año) 
6 Unid. Por 
caja 
Cupcake de Quinua 100% 
 1.000   180   65,668.52   10,945  
Total 100% 
 1.000   180   65,669  10,945  
Fuente: Propia  
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Presupuesto de ingresos  
Para determinar los ingresos de la empresa se tomara en cuenta la proyección de la 
demanda, el precio que se venderá la caja de cupcake (6 unidades), dándonos el 
presupuesto de ingreso para el primer año.  
A continuación mostraremos nuestro pronóstico de Ventas: 
Tabla 51. Pronóstico de volumen de ventas 
PRONÓSTICO DEL VOLUMEN DE VENTAS 
Concepto 
Expresado en Cajas de Cupcake / año 
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Cupcake de Quinua  10,945   12,039   13,243   14,567   16,024  
Fuente: Propia  
 
Seguidamente, realizaremos un pronóstico de precio de venta en el primer año: 
Tabla 52. Pronóstico de precio de ventas 
PRONÓSTICO DE PRECIOS DE VENTAS  35 
Concepto 
Expresado en Soles   
 
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Cupcake de Quinua 35 35 35 35 35 
Fuente: Propia  
 
Finalmente, mostraremos el presupuesto de ingresos: 
Tabla 53. Presupuesto de ingresos 
PRESUPUESTO DE INGRESOS 
Concepto 
Expresado en Soles / año 
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Cupcake de Quinua  383,066   421,373   463,510   509,861   560,848  
Total  383,066   421,373   463,510   509,861   560,848  
Fuente: Propia  
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Por lo tanto, nuestra proyección anual de nuestro presupuesto de ingreso será de S/. 
383,066.00 soles. 
En nuestra proyección tenemos un precio fijo de 35 soles la caja pero esto podrá 
variar de acuerdo a los diseños que el cliente nos exija, por tanto nuestro precio variara lo 
que permitirá un mayor ingreso. 
3.4.3 Determinación de egresos 
Los egresos del proyecto están integrados por los costos de producción gastos 
generales de administración y ventas. 
Costos de producción  
De acuerdo a lo estudiado se conoce que los costos de producción están integrado 
por los requerimientos de materia prima.  
A continuación se mostrara el precio unitario de nuestro cupcake. 
Sueldos y salarios  
El presupuesto se determinó por el proceso productivo. 
Debemos mencionar que el presupuesto incluye la mano directa e indirecta. 
Tabla 54. Costos de cargas de personal 
COSTOS DE CARGAS DE PERSONAL 
Personal 
Cantidad Precio Unitario Costo Anual 
N° de Personas S/.  Persona / Año S/. Año 
Producción                36,000  
Pastelero                      1           1,800.0             21,600  
Ayudante de pastelero                      1           1,200.0             14,400  
Ventas                20,400  
Atención al cliente                      1               850.0             10,200  
Cajero                      1               850.0             10,200  
Administración                18,000  
- Administrador                      1           1,500.0             18,000  
  
 




Costo del Producto 
Tabla 55. Costo de los bienes directos quinua 









S/. / Kilo 
Costo Total / 
por unidad 
 S/. / Año 
Costo Total 
por Caja  
Costo Total 
por Año  
Harina de Quinua  Kg 0.09                5.00                 0.45   
  
Mantequilla sin sal Kg 0.06                5.00                 0.30   
Azúcar Kg 0.072                2.50                 0.18   
Esencia de vainilla ml 0.01                0.89                 0.01   
Leche ml 0.25                2.50                 0.63   
Huevos 1 1.5                0.18                 0.27   
Temático 1 6                0.33                 1.98   
Costo Total     
Sin IGV 
               3.81  
                   
23  250,453.19 
Fuente: Propia 
Gastos indirectos  
Tabla 56. Costo o egresos del año 












61 Bienes Directos 250,453                250,453  
62 Cargas de Personal 
36,000  18,000  20,400  -               74,400  
- Mano de Obra Directa 
36,000                   36,000  
- Mano de Obra indirecta 
  18,000  20,400               38,400  
63 Servicios de Terceros 
4,410  850  500  -                 5,760  
- Servicios Directos                             -    
- Energía 
720  80                       800  
- Agua 
180  20                       200  
- Teléfono 
  360                       360  
- Alquileres 
3,240  360  500                 4,100  
- Servicios varios 
270  30                       300  
64 Tributos 
180  20                       200  
 
93 
65 Cargas Diversas de Gestión 
270 30                       300  
67 Cargas Financieras 
      2,399               2,399  
68 Provisiones 
1,471 377  -    -                 1,848  
- Activos Fijos 
931 377                   1,308  
- Activos Intangibles 
540                        540  
Total 
    292,784  19,277  20,900  2,399          335,360  
Fuente: Propia 
 
3.4.4 Estado de resultados proyectado  
El estado de resultados muestra resultados económicos. 
Tabla 57. Estado de resultados proyectados 
ESTADO DE RESULTADO PROYECTADO 
Recursos 
Expresado en soles por año 
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
1. Ventas netas 383,066  421,373  463,510  509,861  560,848  
2. Costo de ventas 
292,784  292,784  292,784  292,784  292,784  
3. Utilidad Bruta 
90,282  128,589  170,726  217,077  268,063  
(-) Gastos Administrativos 
19,277  19,277  19,277  19,277  19,277  
(-) Gastos de Ventas 
20,900  20,900  20,900  20,900  20,900  
4. Utilidad Operativa 
50,105  88,412  130,549  176,900  227,886  
(+) Ingresos Financieros 
          
(+) Ingresos Varios 
          
(-) Gastos Financieros 
2,399  1,689  686      
(-) Gastos Varios 
          
5. Utilidad Antes de Impuestos 
47,706  86,723  129,863  176,900  227,886  
(-) Impuestos a la Renta (28%) 
13,358  24,282  36,362  49,532  63,808  
6. Utilidad Neta 
34,349  62,441  93,502  127,368  164,078  
% Rentabilidad 0.09  0.1482  0.2017  0.2498  0.2926  
  8.97  14.82  20.17  24.98  29.26  




3.4.5 Flujo de caja  
Tabla 58. Flujo de caja proyectado 
FLUJO DE CAJA PROYECTADO 
Concepto 
Expresado en soles por año 
Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
1. Ingresos Operativos   383,066  421,373  463,510  509,861  560,848  
(+) Cobranzas por 
ventas 
  383,066  421,373  463,510  509,861  560,848  
(+) Retención tributos 
            
(+) Ingresos financieros 
            
(+) Ingresos varios 
            
  
            
2. Egresos Operativos 
- 345,143  355,869  367,667  380,645  394,921  
(+) Bienes directos 
  250,453  250,453  250,453  250,453  250,453  
(+) Cargas de personal 
  74,400  74,400  74,400  74,400  74,400  
(+) Servicios de terceros 
  5,760  5,760  5,760  5,760  5,760  
(+) Tributos 
  200  200  200  200  200  
(+) Cargas diversas de 
gestión 
  300  300  300  300  300  
(+) Cargas financieras 
            
(+) Impuestos a la renta 
  14,029  24,755  36,554  49,532  63,808  
(sin intereses préstamo) 
            
3. Saldo Operativo 
  37,924  65,505  95,843  129,216  165,926  
4. Gastos de Capital 
18,795            
(+) Formación de capital 
18,795            
(inversión menos caja 
banco) 
            
5. Flujo Económico 
-18,795  37,924  65,505  95,843  129,216  165,926  
(+) prestamos 
7,595            
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(-) Amortización de 
prestamos 
  1,724  2,434  3,437  -    -    
(-) intereses de préstamo 
  2,399  1,689  686  -    -    
(+) Dev. Impuesto a la 
renta 
  672  473  192  -    -    
6. Flujo Financiero 
-11,200  34,473  61,855  91,913  129,216  165,926  
(+) Aportes de capital 
11,700            
(-) dividendos 
  17,174  31,220  93,502  127,368  164,078  
7. Saldos de Caja 
500  17,298  30,634  -1,589  1,848  1,848  
(+) Saldo inicial de caja 
  500  17,798  48,433  46,844  48,692  
8. Saldo Final de Caja 
500  17,798  48,433  46,844  48,692  50,540  
Fuente: Propia 
 
3.4.6 Evaluación financiera 




Costo de Oportunidad del capital  
Tabla 60. Costo de oportunidad del capital - COK 
COSTO DE OPORTUNIDAD DEL CAPITAL - COK 
Capital Valor (S/.) Proporción COK Ponderado 
Capital Propio 11700 0.61 0.40 0.24 
Préstamo 3ros 7595 0.39 0.35 0.14 
Capital Total 19295 1.00   0.380318735 
Fuente: Propia 
       
VAN TIR 
VANE= -18,795 
37,924 65,505 95,843 129,216 165,926 148214 259% 
VANF= 
-11,200 34,473 61,855 91,913 129,216 165,926 149898.70 374% 
VANA= 




Periodo de recuperación  
Tabla 61. Periodo de recuperación  
PERIODO DE RECUPERACIÓN ECONÓMICO - PRE 
Año Costos y 
Beneficios 
Valores 
Actualizados      
t = 1  años 
Valores 
Actualizados 
t = 2 años 
0 18,795.00        -18,795.00        -18,795.00  
1 37,923.75   27,474.63 
2 65,504.53     
3 95,843.39     
4 
129,216.13 
     
5 
165,926.15  
    
Valor 
Residual 5,500.00      
VANE         -17,595.00  8,679.63 







CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES GENERALES  
De acuerdo a los resultados que se realizaron en cada capítulo (estudio de mercado, 
técnico, de organización, económico-financiero) se puede establecer las siguientes 
conclusiones: 
 Nuestro producto tiene un alto valor nutricional y es 100% natural lo cual nos 
permitirá poder comercializar nuestros productos y así posicionarnos en el mercado 
Arequipeño. 
 De acuerdo a nuestra investigación de mercado se determinó que los cupcake son 
aceptados para niños, jóvenes y adultos entre las edades de 5 y 59 años en la provincia 
de Arequipa, además se pudo conocer la aceptación del producto y el consumo de 
granos andinos(quinua) de tal forma determinamos el precio de nuestros productos. 
 En cuanto a nuestro estudio técnico se pudo analizar la ubicación, la ingeniería del 
proyecto, la capacidad de producción de nuestra planta lo que nos permitió conocer 
nuestras capacidades y limitaciones. 
 La figura jurídica para nuestra empresa es Sociedad Anónima Cerrada con un régimen 
REPYME: 
 Por último, se realizó el estudio económico –financiero lo cual nos permitió conocer 
nuestra inversión de 18,095.00 soles. A sí mismo la evaluación financiera lo que 







 Una vez que se aplicó en nuestro negocio, se debe de tener los objetivos claros y 
específicos para mantener los aspectos técnicos, a la vez importante actualizar 
constantemente para que nuestros clientes garanticen nuestro desempeño y le 
brindamos haciéndose efectiva y adaptándose a los procedimientos y compromisos, 
minimizando los errores de las fallas en la empresa o en el equipo de trabajo, 
brindando capacitaciones continuas y herramientas que simplifiquen el trabajo y 
mejore la producción.  
 La información que se brinda a nuestros colaboradores dependerá de los objetivos 
estratégicos que brinda la empresa como también mejora la situación actual dentro del 
mercado y puede que se tome sobre posibles líneas de productos para una mejor 
atención al cliente como tener en cuenta la comunicación entre el cliente y potenciales 
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INSTRUMENTO DE APLICACIÓN: ENCUESTA 
 
Edad:………………………………………………………………..……… Sexo     
Distrito:…………………………………………………………….……… 
1. ¿Es Usted Padre de Familia? 
 
2. ¿Con que frecuencia compra usted un postre? 
       Una vez al mes  
       Una vez por semana 
       Tres veces por semana  
       Todos los días  
3. ¿Qué postre consume frecuentemente? 
       Alfajores 
       Chocolate 
       Cupcake 
       Otro 
       Pasteles 
       Pye 
4. ¿Ha consumido usted cupcake frecuentemente? 
       Si 
      No 
5. ¿Conoce alguna tienda que elabore cupcake? 
       Si 
      No 
6. Mencione tiendas que le viene a la mente al momento de mencionar la palabra 
cupcake 
------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
7. ¿Qué factores son las más importantes al momento de adquirir un cupcake? 
       Sabor 
       Diseño en la cobertura del cupcake 
       Presentación (empaque) 
       Poder de recibirlo en domicilio 
       Consistencia  
       Caducidad 
       100 % natural  
       Precio 




























8. ¿Quienes consumen cupcake en su familia? 
       Exclusivamente niños (menores de 0 -4años). 
       Niños y adolescentes (entre las edades 5-19 años) 
       Adultos (entre las edades 20 -39 años). 
       Mayores (entre las edades 40-59). 
 
9. ¿En qué ocasiones compra usted un cupcake? 
       Como regalo de cumpleaños 
       No necesariamente en una ocasión especial 
       Para celebrar otra fecha o evento especial  
       N/A 
10. ¿Cuál es el precio que usted pagaría por un cupcake? 
 
11. ¿En qué distrito le gustaría encontrar una tienda de cupcake? 
 
12. ¿Consumiría usted cupcake elaborados a base de granos andinos? 
       Si 
      No 
13. ¿Conoce los beneficios de los granos andinos (quinua)? 
       Si 
      No 
14. ¿Ha visto usted publicidad de cupcake en medios de comunicación? 
       Si 
      No 
15. ¿Dónde vio publicidad de cupcake? 
       Redes sociales  
       Volantes 
       Periódico  
       Televisión 
























INSTRUMENTO DE APLICACIÓN: ENTREVISTAS 
ENTREVISTA 1 
 EMPRESA:  THE CUPCAKE FACTORY 
Se entrevistó a la Srta. Alejandra Rodríguez asistente comercial de la tienda. 
Preguntas: 
1. ¿Cuantas sucursales tiene? 
Tenemos dos locales, nuestro local principal es Calle chullo 404. 
2. ¿Qué productos ofrecen? 




3. ¿Cómo es su presentación? 
Las presentaciones que ofrecemos al púbico son: 
1 caja de cupcake  
1 caja con 4 cupcake  
1 caja con 6 cupcake 
4. ¿Cuáles son sus precios? 
  1 4 6 









5. ¿Prepara Cupcake con granos andinos por ejemplo de quinua? 
No. Pero realizamos cupcake vegetarianos a pedido. 
6. ¿Qué medios utilizan para vender sus productos? 
  1 3 
mini 
cupcake 2,00 5,00 
  1 4 
cakepop's 3,00 10,50 
 
105 
Utilizamos la red social Facebook, también los pedidos son por WhatsApp y vía 
telefónica. 
No utilizamos medios masivos (radio, TV y periódico), tampoco usamos BTL. 
7. ¿Cuánto es su promedio de ventas en un día normal y días festivos de cupcake? 
Nuestra producción de venta oscila entre 90 y 100 en días normales y 120 y 200 en 
días festivos. 
Nuestro promedio en ventas tanto en tienda como por teléfono oscila ente 800 soles 
diarios. 
8. ¿Realizan pedidos personalizados de Cupcake? 
Si, nuestros productos consisten de crema chantillí en la decoración, frutas. 
Depende mucho de lo que solicita el cliente se hace cupcake personalizados   
utilizamos masa elástica para la decoración. . 
9. ¿Cuantos es el precio de cupcake personalizados? 
  1 4 6 
cupcake 7,00 26,00 35,00 
 
10. ¿Quiénes son sus clientes más frecuentes? 
Es variado pueden ser niños, jóvenes y adultos. 
11. ¿Cuál es el horario de atención? 
De lunes a sábado, horario de oficina. 
 
Instalaciones de The cupcake Factory: 




Productos de The cupcake Factory: 
     
 








 Empresa “Mono Meloso” 
Se entrevistó a la señorita María que cumple la función de vendedora del establecimiento. 
Preguntas: 
1. ¿Cuantas sucursales tiene Mono meloso? 
Tiene 2 sucursales, una que es en calle Ricardo Palma 305 – Umacollo y la segunda 
en el nuevo Plaza Mall 4to piso. 
2. ¿Qué producto ofrece? 
La venta de cupcake con diseño temático y tortas temáticas.   
3. ¿Qué tipo de presentaciones cuentas? 
De 1 caja con 1 cupcake. 
De 1 caja con 3 cupcake. 
De 1 caja con 4 cupcake. 
De 1 caja con 6 cupcake. 
4. ¿Cuánto cuesta el cupcake? 
El cupcake de 1 cuesta S/. 6.90, el de 3 cupcake S/. 20.00, el de 4 cupcake a S/. 
25.00 y el de 6 cupcake cuesta S/. 34.00 
5. ¿Personas de que edad consumen más tu producto? 
Jóvenes de 16 años hasta los 30 años aproximadamente. 
6. ¿De qué distritos son tus consumidores más frecuentes? 
De Yanahuara, Cayma, Cercado y Umacollo 
 
Instalaciones de Mono Meloso de Plaza Mall  






Competidores alrededor de empresa Muxsa. 
 
 
 
 
